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RESUMEN 
Hoy en día existe la tendencia de consumir alimentos que además de nutrir aporten 
beneficios al organismo de forma que ayude a obtener una dieta optima y disminuya la 
aparición de enfermedades. 
La carne representa una parte muy importante de nuestra dieta, por lo tanto,  mejorar su 
valor nutritivo influye directamente sobre nuestra ingesta diaria de nutrientes generando 
beneficios para la salud. 
Este proyecto se realiza debido a la necesidad en el mercado de productos cárnicos con 
buenas características nutricionales y con bajas cantidades en grasas saturadas. 
La presente investigación tiene como objetivo elaborar salchicha de cerdo enriquecida 
con Chía (Salvia hispánica), esta es una planta milenaria que posee singulares 
características organolépticas. Es fuente importante de ácidos grasos, omega 3 y 6, 
minerales, vitaminas, proteínas, y fibra. 
Para la obtención de este producto cárnico funcional se elaboró cuatro ensayos en los que 
se incorporó harina de Chía (Salvia hispánica) en porcentajes del 0, 2, 4 y 6%, 
previamente se realizó una muestra en el Laboratorio de Cárnicos usando el 6% de harina 
de Chía, mediante esta prueba se determinó que este es el mayor porcentaje de harina de 
Chía que se podía usar sin alterar las características organolépticas de la salchicha de 
cerdo. 
La calidad del producto terminado fue establecida mediante la comparación con una 
muestra testigo, para lo cual se realizaron pruebas de degustación con la ayuda de 
encuestas, y para determinar el tiempo de vida de estante se hicieron análisis del color, 
olor, textura, sabor y pH durante un periodo de treinta días. 
Por medio de los resultados se pudo determinar que la salchicha de cerdo con 
incorporación del 4% de harina de Chía fue el producto más aceptado por los 
consumidores.  
PALABRAS CLAVES: harina de Chía, valor nutritivo, salchicha de cerdo, producto 
cárnico funcional, vida de estante, calidad, aceptación, características organolépticas. 
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Today there is a tendency to consume foods that provides benefits, in adition to nourish 
the body, so that helps to obtain an optimal diet and reduce the occurrence of deseases. 
Meat is a very important part of our diet, therefore, improving their nutritional values will 
influence directly in our daily intake of nutrients, generating health benefits. 
This proyect was made due to the need in the market for meat products with good 
nutritional characteristics and low saturated fat amount. 
This research aims to develop enriched pork sausage with Chia (Salvia Hispanica}, this 
is an ancient plant that has unique organoleptic characteristics. It is an important source 
of fatty acids, omega 3 and 6, minerals, vitamins, proteins and fiber. 
To obtain this functional meat product, four trials where elaborated in which flour Chia 
(Salvia Hispanica), joined in percentages of 2.4 and 6%. A sample was developed 
previously at the laboratory, using 6% of chia flour. By making this test, it was 
determinated that this is the highest percentage of chia flour that can be used without 
altering the organoleptic characteristics of the pork sausage. 
The quality of the final product was established by comparing with a control sample. A 
flavor test was conducted with the help of surveys. An analysis of color, smell, texture, 
flavor and pH where made for a period of terty days to determine the time of shelf. 
Through the results it was determined that the pork sausage with adittion of 4% of Chia 
flour product was more accepted by consummers. 
Key words: Chía flour, nutritional value, pork sausage, functional meat product, shelf 
life, Quality, Acceptance, Organoleptic characteristics. 
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La demanda de productos cárnicos bajos en grasa ha hecho necesaria la búsqueda por 
parte de la industria alimentaria de sustitutos de la grasa para mantener las características 
físicas y sensoriales que de ella se obtienen. 
La grasa animal contribuye de manera muy directa al sabor, ternura, jugosidad, 
apariencia, textura y vida útil de los productos cárnicos emulsionados tipo salchicha. 
Diversos estudios ponen de manifiesto la posibilidad de elaborar productos cárnicos bajos 
en grasa con diferentes alternativas para su sustitución, sin sacrificar la aceptabilidad 
sensorial. 
Los embutidos y fiambres de origen animal como el jamón, la salchicha, los salamís, 
chorizos, longanizas, etc., son conservas cárnicas  de gran consumo y popularidad en 
muchos países del mundo, comerlos llega a ser parte de la dieta diaria de muchas 
personas. Actualmente hay un gran número de variedad de estos productos, cada país los 
ha aprendido a elaborar de muy diversas formas y con ingredientes diversos, hay 
innumerables recetas elaboradas a base de ellos, actualmente parecen ser uno de los 
productos de mayor consumo en el mundo. 
Hablar del valor nutritivo de los embutidos puede dificultarse debido, como se ha dicho, 
a la gran variedad existente en el mercado actual de estos productos, y a las muy diversas 
formas de elaboración las cuales le otorgan elementos nutricionales muy distintos. No 
obstante, aunque en el mercado hay empresas que ponen los mejores ingredientes y la 
mejor calidad en la elaboración de estos productos, es indiscutible que su composición 
química es común, lo que sirve de pauta para valorar sus aportes y beneficios en la salud. 
(VIVOSANO, 2016). 
La semilla de la planta chía era uno de los productos de alto consumo en el mundo 
prehispánico debido a su valor nutricional rico en Omega 3, fibra, antioxidantes y  
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proteínas por lo que actualmente es considerada como un ´superalimento’ y se ha 
convertido en un potencial producto de consumo interno y de exportación. 
Varios son los beneficios de esta semilla, nativa de los territorios que hoy pueblan 
México, Guatemala y Nicaragua, entre estos la reducción del azúcar en la sangre al 
consumirla después de una comida, lo que puede disminuir el riesgo de desarrollar 
diabetes y enfermedades del corazón. 
Por otra parte, los ácidos grasos esenciales presentes en las pequeñas semillas se han 
asociado con la protección contra ciertos tipos de cáncer, además de mejorar la digestión 
y combate el estreñimiento. (Cisneros, 2016). 
En este proyecto de investigación se elaboran salchichas de cerdo incorporando harina de 
Chía, de esta forma se logra modificar la composición nutricional de este producto dando 
origen a un alimento funcional debido al gran aporte nutricional que da las semillas de 
Chía, obteniendo así un producto rico en fibra, Omega 3, antioxidantes, proteínas, 




Los embutidos, de origen antiquísimo, surgieron empíricamente como consecuencia de 
la necesidad de conservar los alimentos. Su evolución posterior, que ha dado origen a una 
gran variedad de productos de características bien diferenciadas, fue consecuencia de los 
distintos procesos de elaboración impuestos por la disponibilidad de materias primas y de 
las condiciones climáticas existentes. (Jimenez, 1989). 
La OMS en el 2015 declaro que la carne procesada como las salchichas, los embutidos y 
el tocino son carcinógena para los seres humanos, mientras que la carne roja 
“probablemente” también lo es, según expertos para que esto ocurra se debe consumir 
más de 500 gr por semana. 
 La carne roja podría ser responsable de 50.000 fallecimientos anuales a causa de cáncer 
en el mundo, ya que contiene altas cantidades de sal y de grasas saturadas, lo cual causa 
deferentes enfermedades como la obesidad, problemas cardiovasculares, colesterol alto. 
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Específicamente, la investigación señala que el riesgo de padecer cáncer colorrectal 
aumenta en un 18% cuando una persona consume los siete días de la semana 50 gramos 
de carne procesada o más, lo que equivale a un chorizo, dos láminas 
de jamón, mortadela o un trozo de cecina. (OMS, 2015). 
 
OBJETIVOS DE LA TESIS 
 
1. OBJETIVO GENERAL 
 
 Elaborar salchicha de cerdo incluyendo porcentajes de 0%, 2%, 4% y 6% de 
harina de chía (Salvia hispánica), para mejorar su calidad nutricional por su gran 
contenido en fibra, proteína, vitaminas y en omega-3 y 6. 
 
2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 
 
 Establecer las características que debe cumplir la materia prima en la elaboración 
de productos cárnicos. 
 
 Identificar los aspectos nutricionales de la chía. 
 
 Evaluar el mejor porcentaje de inclusión de harina de Chía en la elaboración de 
salchicha de cerdo. 
 
 Determinar la aceptación del producto desde el punto de vista organoléptico por 
parte del consumidor mediante un análisis sensorial de las diferentes 
formulaciones. 
 
 Establecer las conclusiones a las que se llegó al realizar este trabajo de 
investigación. 
 
 Indicar las recomendaciones que se deben considerar al momento de llevar a cabo 
el trabajo de investigación. 
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Se denomina carne a la estructura compuesta por fibra muscular estriada, acompañada o 
no de tejido conectivo, grasa, fibras nerviosas, vasos linfáticos y sanguíneos, de las 
especies animales autorizadas para el consumo humano. La calidad de este producto 
obedece a un sin número de factores que incluyen la raza, la localización anatómica, el 
sistema de producción, el tipo de sacrificio y procesamiento, así como el sistema de 
comercialización, entre otros. (Pérez, 2013) 
La norma INEN-1217 (2006), define a la carne como “un tejido muscular estriado en fase 
posterior a su rigidez cadavérica (post-rigor), comestible, sano y limpio de animales de 
abasto que mediante la inspección veterinaria oficial antes y después del faenamiento son 
declarados aptos para consumo humano”. 
2. CARNE DE CERDO 
La carne de cerdo tiene un contenido en macronutrientes diferente en función de la edad 
de sacrificio, el tipo de alimentación y la pieza de consumo. (Valero, 2009). 
3. COMPOSICIÓN QUÍMICA 
En la carne de cerdo las partes más magras tienen alrededor de 4 - 8 g de grasa por 100 g 
de alimento completo, mientras que las de más contenido lipídico llegan casi a los 30 g 
por 100 g de alimento (los lípidos son los macronutrientes que más varían ya que 
dependen de la especie, raza, sexo, edad, corte de la carne, pieza que se consuma y 
alimentación del animal). Su proteína es de alto valor biológico. Cerca del 70% de la 
grasa está por debajo de la piel, por lo que al estar visible se puede eliminar más 
fácilmente. 
La carne de cerdo se puede considerar una buena fuente de minerales. El hierro hemo y 
el zinc de su composición presenta una biodisponibilidad notable respecto a la de estos  
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minerales en alimentos de origen vegetal. También destacan otros como magnesio, 
fósforo, potasio y selenio. (Valero, 2009). 
3.1. AGUA 
En la carne el mayor porcentaje corresponde a la proporción del agua, estando entre un 
60 – 80 % de su peso. (Valero, 2009). 
3.2. SUSTANCIAS NITROGENADAS NO PROTEICAS 




Posee entre el 20 – 25 % de proteína, que proviene básicamente del tejido muscular, parte 
fundamental de las carnes. La proteína de éstas es de alto valor biológico (alrededor de 
un 40% de sus aminoácidos son esenciales, es decir, que el organismo no puede sintetizar 
y por ello deben ser aportados por la dieta) y se necesitan diariamente. Al aumentar la 
edad del animal, aumenta la cantidad de tejido conjuntivo y éste tiene menor cantidad de 
metionina y otros aminoácidos esenciales. (Valero, 2009). 
3.4. GRASA 
El contenido en grasa de las carnes es muy variable. La cantidad y calidad de ella depende 
de factores tales como edad, sexo, alimentación y zona de la canal. Aproximadamente la 
mitad de su contenido en grasas son saturadas (destacando el ácido palmítico y el 
esteárico), mientras que la otra mitad son insaturadas predominando los ácidos grasos 
mono insaturados (principalmente ácido oleico -el cerdo es especialmente rico en éste). 
(Valero, 2009). 
3.5. VITAMINAS 
Destaca el contenido de vitaminas del grupo B, tales como la B1 (tiamina), B3 (niacina), 
B6 Y B12, además de vitamina A, en forma de retinol. Las carnes también  
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poseen pequeñas cantidades de otras vitaminas como la E, el ácido pantoténico y la 
biotina. (Valero, 2009). 
3.6. MINERALES 
La carne es una excelente fuente natural de hierro y zinc de elevada biodisponibilidad. En 
el caso del zinc, su disponibilidad aumenta también en presencia de la proteína. Además, 
contienen cantidades significativas de otros minerales como cobre, magnesio, selenio, 
fósforo, cromo y níquel. (Valero, 2009). 
Tabla 1. 1 Contenido de energía y macronutrientes de distintas piezas de carne de 




















70,2 1,1 150 21,3 7,2 Tr 
MAGRO 75,5 <1,0 115 20,5 3,4 0,6 
PANCETA 55,9 <1,0 298 19 24,3 0,8 
 
Fuente: (FEN-FEDECARNE, 2009). 
Tr: trazas. 
 
Tabla 1. 2 Contenido de sodio, sal, hierro y zinc de distintas piezas de carne de porcino 
por 100 g. 
PIEZAS Sodio (mg) Sal (NaCl gr) Hierro(mg) Zinc (mg) 
CHULETA DE AGUJA 80 0,2 0,9 2,7 
CHULETA DE RIÑONADA 80 0,2 0,6 1,6 
MAGRO 70 0,18 0,8 2,2 
PANCETA 100 0,2 0,6 1,9 
 
Fuente: (FEN-FEDECARNE, 2009). 
 
 
UNIVERSIDAD DE CUENCA 
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS 
ESCUELA DE INGENIERÍA QUÍMICA 
 
 
Lilibeth Marianela León Segovia. 
27 
 
4. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LA CARNE 
 
4.1.COLOR  
La identificación visual de la carne de calidad se basa en su color, veteado y capacidad 
de retención de agua. El veteado consiste en pequeñas vetas de grasa intramuscular 
visibles en el corte de carne. El veteado tiene un efecto positivo en la jugosidad y el sabor 
de la carne. La carne debe presentar un color normal y uniforme a lo largo de todo el 
corte. (FAO, 2001). 
4.2.OLOR 
Otro factor indicador de calidad es el olor. El producto debe tener un olor normal, que 
diferirá según la especie (vacuno, cerdo, pollo), pero que variará sólo ligeramente de una 
especie a otra. Deberá evitarse la carne que desprenda cualquier tipo de olor rancio o 
extraño. (FAO, 2001). 
4.3.SABOR 
El sabor y el aroma se conjugan para producir la sensación que el consumidor 
experimenta al comer. Esta sensación proviene del olor que penetra a través de la nariz y 
del gusto salado, dulce, agrio y amargo que se percibe en la boca. En el sabor de la carne 
incide el tipo de especie animal, dieta, método de cocción y método de preservación. 
(FAO, 2001). 
4.4. FIRMEZA 
La carne debe aparecer más firme que blanda, debe tener una consistencia firme pero no 
dura y debe ceder a la presión, pero no estar blanda. (FAO, 2001). 
 4.5. JUGOSIDAD 
La jugosidad depende de la cantidad de agua retenida por un producto cárnico cocinado. 
La jugosidad incrementa el sabor, contribuye a la blandura de la carne haciendo que sea 
más fácil de masticar. La retención de agua y el contenido de lípidos determinan la 
jugosidad. El veteado y la grasa presente en los bordes ayudan a retener el agua.  
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Las pérdidas de agua se deben a la evaporación y goteo. El envejecimiento post-mortem 
de la carne puede incrementar la retención de agua y, en consecuencia, aumentar la 
jugosidad. (FAO, 2001). 
5. PARAMETROS DE CALIDAD DE LA CARNE 
Los cerdos son los más susceptibles al desarrollo de características anormales en el 
músculo después del sacrificio, lo que puede deberse a factores vinculados al estrés y 
manejo previos al procesamiento. 
Se recomienda un tiempo de ayuno de entre 16 y 24 horas para vaciar el contenido 
intestinal y minimizar los riesgos de contaminación. 
Las características de la calidad de carne más evaluadas normalmente en las plantas de 
sacrificio son: coloración de la carne, pH inicial (45 minutos después del procesamiento), 
pH a las 24 horas después del procesamiento, capacidad de retención de agua (CRA), 
marmoleo de la musculatura y algunas pruebas bioquímicas ligadas a la calificación 
muscular. A esta característica se suman las cuantitativas tales como: espesor del tocino, 
porcentaje de carne magra en la canal, longitud de la canal, entre otras. (Mack, 2009). 
5.1. CALIDAD SANITARIA 
Los controles para evaluar la calidad sanitaria contemplan todos aquellos aspectos 
relacionados con la protección de la salud del consumidor y por lo tanto son regulados 
por las legislaciones de carácter obligatorio existentes en cada país.  
Todas las reglamentaciones consideran la calidad sanitaria como un requisito básico que 
debe ser cumplido satisfactoriamente, cualquiera sea el producto cárnico. Se incluyen 
dentro de este control sanitario: estado microbiológico, presencia de aditivos no 
permitidos, nivel de residuos de contaminantes. Dentro del control de los aditivos 
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5.2. CALIDAD SENSORIAL 
La calidad sensorial es factor decisivo para decidir la adquisición de un producto cárnico 
y por lo tanto los atributos sensoriales deben ser controlados a nivel industrial, si se desea 
mantener y/o aumentar el mercado. 
Interesa evaluar organolépticamente factores externos del producto tales como su 
uniformidad y presencia de defectos aparentes (grietas, sedimento de grasa, gelatina). El 
color del producto no debe presentar defectos tales como partes incoloras o anormales 
(verdes, amarillas). Grasa y tabiques aponeuróticos desmerecen sensiblemente la calidad 
organoléptica del producto y es un indicio de descuido en la etapa de selección o de 
limpieza de la carne empleada como materia prima. (Schmidt, 1984). 
5.3. CALIDAD NUTRITIVA 
Interesa conocer la composición centesimal del derivado cárnico: humedad, proteínas, 
grasas y cenizas. De las determinaciones recién señaladas el contenido de proteínas es 
determinante para evaluar la calidad nutritiva de la cecina, debido a la importancia de su 
presencia en una correcta dieta alimenticia. (Schmidt, 1984). 
6. PRINCIPALES FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDA DE LA CARNE 
Los factores que influyen en la calidad de la carne son internos o intrínsecos y externos o 
extrínsecos. (Klee, 1993). 
6.1. INTERNOS 
Son aquellos que se refieren a aspectos propios del animal, de origen genético o resultante 
de este. (Klee, 1993). 
6.2. EXTERNOS 
Corresponden a factores ambientales y de manejo de los animales y de la carne, en cada 
una de las etapas de la cadena: intermediarios, plantas faenadoras, industriales, 
distribuidores o consumidores. (Klee, 1993). 
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B. PRODUCTOS CARNICOS 
 
1. DEFINICIÓN 
Son los productos elaborados a base de carne y/o despojos comestibles provenientes de 
animales de abasto. (INEN 1217, 2006). 
2. CLASIFICACIÓN  
La norma INEN – 774 (2006), clasifica a los productos cárnicos según su presentación y 
según su proceso, detallados a continuación: 
2.1.SEGÚN SU PRESENTACIÓN: 
 
a) NO EMBUTIDOS 
Todos los productos cárnicos que no son embutidos, pertenecen a este tipo el tocino, 
jamón, chuletas y otros.  
b) EMBUTIDOS 
Son los productos elaborados con carne, grasa y despojos comestibles de animales de 
abasto condimentados, curados o no, cocidos o no, ahumado o no y desecados o no, a los 
que puede adicionarse vegetales; embutidos en envolturas naturales o artificiales de uso 
permitido, (salchichas, mortadela, chorizo, morcilla, paté, salami y otros). (INEN 1217, 
2006). 
Los embutidos se clasifican en: 
 Embutidos frescos: son aquellos embutidos crudos que no han sido sometidos a 
procesos de cocción, mantenidos a una temperatura entre 0ºC y 4ºC, y cuyo 
periodo de vida útil oscila entre uno a cinco días. Pertenecen a este tipo salchicha 
para freír, chorizo fresco y otros. (INEN 1338, 2012). 
 Embutidos cocidos: son aquellos cuya materia prima y productos terminados han 
sido sometidos a un proceso de cocción, de hasta 100ºC. Pertenecen a este tipo 
queso de chancho, morcillas de sangre, pate de hígado, longanizas, jamón cocido. 
(INEN 1338, 2012). 
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 Embutidos escaldados: son aquellos que en su elaboración alcanzan 
temperaturas menores a la de los embutidos cocidos y no superiores a los 80ºC. 
Pertenecen a este tipo salchichas vienesas, Frankfurt, de coctel, mortadela, pastel 
mexicano, salchichones. (INEN 1338, 2012). 
 Embutidos curados: son aquellos cuya maduración se alcanza por fermentación 
láctica y que luego de ello, pueden ser cocidos ahumados y/o secados. Pertenecen 
a este tipo los salames, chorizo español. (INEN 1338, 2012). 




Son los productos que no han sido sometidos a ningún proceso tecnológico ni tratamiento 
térmico en su elaboración. (INEN 1338, 2012). 
b) COCIDOS 
Son los productos sometidos a tratamiento térmico que deben alcanzar como mínimo 70 
ºC en su centro térmico o una relación tiempo temperatura equivalente que garantice la 
destrucción de microorganismos patógenos. (INEN 1338, 2012). 
c) MADURADOS 
Son los productos sometidos a la acción de sales curantes, permitidas, madurados por 
fermentación o acidificación y que luego pueden ser cocidos, ahumados y/o secados. 
(INEN 1338, 2012). 
d) CRUDOS 
Son los productos que no han sido sometidos a ningún proceso tecnológico ni tratamiento 
térmico en su elaboración. (INEN 1338, 2012). 
e) AHUMADOS 
Son los productos cárnicos expuestos al humo y/o adicionado de humo a fin de obtener 
olor, sabor y color propios. (INEN 1338, 2012). 
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La norma INEN-1338 (2012), también clasifica a estos productos de acuerdo al contenido 
de proteína animal en: 
a) Tipo I. 
b) Tipo II. 
c) Tipo III. 
C. EMULSIONES CÁRNICAS 
1. DEFINICIÓN 
La emulsión cárnica o pasta fina, es una mezcla finamente dividida de carne, grasa, agua, 
sales, condimentos y frecuentemente carbohidratos e ingredientes de diversos tipos. Tiene 
un aspecto homogéneo, que no permite distinguir a simple vista las partículas de sus 
constituyentes. (Venegas Fornias, 2016). 
2. ADICIÓN DE INGREDIENTES EN UNA EMULSIFICACIÓN CÁRNICA 
 
Para la adición de los ingredientes y obtener una emulsión estable   se debe tener en cuenta 
el orden de la adición de los ingredientes.   
Primero se  adiciona  sal  y  los ingredientes del curado, se almacena a temperatura de 0-
4ºC por un tiempo de 12 horas, es recomendable realizar un pre-salado para ganar tiempo 
y mejorar la calidad de la carne, y además permite que la extracción de la proteína sea 
mejor.  
El proceso de emulsificación  se realiza en el cutter agregando inicialmente el 34% 
del  agua, se adiciona  también los fosfatos.  Debe controlarse la temperatura de la 
emulsión, a medida que las proteínas se van solubilizando aumenta la viscosidad y 
disminuye la cantidad de agua, la cual se adiciona poco  a poco.   
Posterior a la extracción de la proteína se adiciona la grasa y luego  los condimentos y 
antioxidantes para evitar la producción de óxido nitroso y   por último las sustancias de 
relleno como harinas y féculas. (UNAD, 2015). 
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3. FACTORES QUE AFECTAN LA ESTABILIDAD DE LOS EMULSIONES 
a) A medida que aumenta el pH del músculo se extrae mayor cantidad de proteína. El 
estado de rigidez de la carne afecta la emulsión. La carne antes de su rigidez permite 
la extracción del 50% de la proteína soluble salina y así puede  emulsificar mayor 
cantidad de grasa.  
b) Temperaturas superiores a 15ºC en el proceso de cutteado y/o molido  pueden 
producir la desnaturalización de las proteínas solubles y esto da como consecuencia 
la rotura de la emulsión. Para evitar el calentamiento se debe adicionar agua fría o 
hielo. Se recomienda el hielo   por el  calor de fusión latente adicional que debe 
absorber  para fundirse. La carne debe estar refrigerada o congelada.  
c) En el proceso de escaldado las temperaturas superiores a 75ºC producen 
desnaturalización de las proteínas y el producto se reduce de tamaño perdiendo su 
función emulsificadora (separación de sus componentes). 
d) La extracción máxima de proteína se logra en salmueras al 10%, pero por  sabor no 
es posible usar este porcentaje. Una concentración adecuada está entre el 2 y 3% 
como máximo. Esta adición de sal  ayuda a la estabilidad de  la emulsión.  
e) En la formulación, es importante la proporción de los diferentes ingredientes, tales 
como:  
 Emulsiones con un contenido de grasa del 30%, el agua no debe ser menor del 
16% para emulsiones preparadas con carne fresca y, del 21% cuando se 
utilizan carnes congeladas.   
 Una parte de proteína puede emulsificar 2.5 partes de grasa y, puede retener 
cuatro partes de agua, lo que debe tenerse en cuenta al formular los diferentes 
productos emulsionados escaldados.  
 Cuando se adicionan pre emulsiones de grasa, se puede reemplazar como 
máximo el 5% del total de la grasa formulada.  
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 Para reemplazar la proteína cárnica se puede utilizar proteína vegetal como la 
de soya y otras proteínas como los caseinatos.  
 Los Polifosfato tienen un gran poder emulsificante, lo que aumenta la 
extracción de las proteínas por su acción disociativa sobre el complejo acto-
miosina. Se utiliza en carnes en rigor  mortis o con pH bajo. No es aconsejable 




Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con carne 
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios 
permitidos; embutido en tripas naturales o artificiales de uso permitido, crudas, cocidas, 
maduradas, ahumadas o no. (INEN 1338, 2012). 
2. VALOR NUTRITIVO 
El valor nutritivo de las salchichas de cerdo va a depender de la cantidad de carne y de 
grasa que utiliza para su elaboración. En la siguiente tabla se puede observar los 
principales nutrientes de la salchicha de cerdo y sus proporciones por una fracción de dos 
tiras. 
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3. MATERIA PRIMA PARA LA ELABORACIÓN DE LA SALCHICHA 
Las características de las materias primas son de gran importancia en cuanto a que 
condicionan los procesos de elaboración y la calidad del producto final. 
3.1. CARNE 
La carne a emplear en la fabricación de estos alimentos puede  proceder de una o varias 
especies, fundamentalmente cerdo y vacuno. La carne debe provenir de animales adultos, 
sanos y bien nutridos. 
Uno de los principales factores que determina la aptitud de la carne para ser transformada 
en este tipo de productos es el pH, es decir, el grado de acidez, que influye en las 
propiedades funcionales de la carne, tales como capacidad de retención de agua, 
solubilización de proteínas, en el color, y la susceptibilidad de la carne al ataque 
microbiano. 
Otras características importantes de la carne son su consistencia, que ha de ser tal que 
proporcione cortes limpios en el picado, y los niveles de humedad que, de ser excesivos, 
facilitan el desarrollo microbiano. (Jimenez, 1989). 
3.2. GRASA 
Los materiales grasos empleados, como tocino y panceta, entre otros, contribuyen a las 
características sensoriales del embutido. En productos crudos deben emplearse materiales 
grasos con elevado punto de fusión, ya que caso contrario se tornan fácilmente viscosos 
durante el picado, exudando grasa que en contacto con la carne dificultan su ligazón y la 
penetración de sustancias curantes. A fin de aumentar la consistencia, se suelen refrigerar 
o incluso congelar, lo que además reduce la incidencia de ciertas alteraciones como el 
enranciamiento, que pueden afectar el producto final. (Jimenez, 1989). 
3.3. AGUA 
El agua que se utiliza en la elaboración de embutidos debe ser de alta calidad química, 
higiénica y sanitaria. En los embutidos cocidos el agua se encuentra en un porcentaje del 
45 al 55% del peso total convirtiéndole en el segundo ingrediente más importante. 
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La cantidad de agua va a depender de la relación que existe entre la carne y la grasa del 
embutido y de cantidad que se añada durante la preparación, esta va a ayuda a mejorar las 
características organolépticas del embutido dándole jugosidad y blandura. 
3.4.SALES CURANTES 
Constituyen un ingrediente primordial en el proceso de conservación de las carnes. Estos 
pueden ser: 
3.4.1. SAL O CLORURO DE SODIO 
La sal común es el ingrediente no cárnico más empleado en embutidos. Cumple una triple 
función: contribuye al sabor, actúa como conservador retardando el desarrollo 
microbiano, fundamentalmente porque reduce la disponibilidad de agua en el medio 
(actividad de agua) para el desarrollo de reacciones químicas y enzimáticas, y, por último, 
ayuda a la solubilización de las proteínas, lo que favorece la ligazón entre las distintas 
materias primas, impartiendo una consistencia más adecuada a la masa embutida, mejora 
las propiedades emulsionantes, etc. (Jimenez, 1989). 
3.4.2. NITRITOS Y NITRATOS 
Ayudan al proceso de curado de las carnes, mejoran el poder de conservación, el aroma, 
el color, el sabor y la consistencia. Sirven para obtener un mayor rendimiento en peso, 
porque tienen una capacidad fijadora de agua. Pero lo más importante, es que el nitrato 
protege a las carnes del “Botulismo”. Además se adiciona a la carne para lograr el color 
rosado característico de los productos curados. Los nitratos y nitritos se usan en 
cantidades muy pequeñas (200 mg/kg en total de nitritos, expresado como nitrito de 
sodio) y debe tenerse cuidado de no exceder la cantidad recomendada. (Sagarpa, 2010). 
3.4.3. FOSFATOS 
 
La acción de los fosfatos está enmarcada dentro del efecto que ellos causan a la proteína. 
Incrementan la fuerza iónica de las soluciones en las cuales se encuentran y dado que la 
solubilidad de la actomiosina es mejor en soluciones de alta fuerza iónica, la solubilidad 
de esta proteína, se mejora en forma importante. Cuando los fosfatos van acompañados 
de sal, la solubilidad de la actomiosina es mucho mayor. 
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Los fosfatos también propician el incremento del pH en las soluciones en las cuales se 
adicionen, esto hace que cuando se aplican a la carne, ésta desplace su pH a valores 
alejados de 5.4 en donde se presenta la menor capacidad de retención de agua. 
El uso de los fosfatos en carnes es auto limitante, ya que el abuso en su dosificación 
ocasionará la saponificación de las grasas, proporcionando un sabor jabonoso a los 
productos. (Restrepo, 2001). 
3.5. AGLUTINANTES Y ABLANDADORES 
 
Los aglutinantes son sustancias que se esponjan al incorporar agua, con lo que facilitan 
su capacidad fijadora; además, mejoran la cohesión de las partículas de los diferentes 
ingredientes. Son sustancias como la sémola de cebada y de trigo, gelatina, harina de soya  
y huevos. La corteza molida del tocino también tiene una acción aglutinante por su 
contenido de gelatina. 
Los ablandadores son sustancias elaboradas con base en enzimas extraídas de frutas, 
como la papaya y la piña. Los ablandadores inducen una maduración rápida y aumentan 
la suavidad y el sabor de la carne, con el fin de permitir un uso más rápido después del 
sacrificio. (Velasco, 2014). 
3.6.CONDIMENTOS Y ESPECIAS 
 
Las especias y condimentos son sustancias aromáticas de origen vegetal que se agregan 
a los productos cárnicos para conferirles sabores y olores peculiares. Los más conocidos 
son las cebollas y los ajos que se usan tanto frescos como secos o en polvo, la pimienta 
blanca, pimienta negra, pimentón, laurel, jengibre, canela, clavos de olor, comino, 
mejorana, perejil, nuez moscada y tomillo, entre otros. (Sagarpa, 2010). 
3.6.ADITIVOS 
 
Son sustancias que se añaden a los productos alimenticios con objeto de modificar sus 
características técnicas de elaboración, conservación y/o adaptación al uso a que se  
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destine, y que no se consumen normalmente como alimentos ni se usan como ingredientes 
característicos de los mismos. (Jimenez, 1989). 
Según (Velasco, 2014), los aditivos se clasifican de acuerdo a la función que desempeñan 
en: 
 VINAGRE: Se utiliza para favorecer la conservación y mejorar el aroma y el 
sabor, especialmente en productos encurtidos. 
 AZÚCAR EN POLVO Y JARABE: Se emplean para facilitar la penetración de 
la sal, suavizar su fuerte sabor y el de los nitratos, y como sustrato para los 
gérmenes de la maduración.  Es preferible emplear jarabe en vez de azúcar, ya 
que aquél no favorece la descomposición de la salmuera.  
 ÁCIDO ASCÓRBICO: Favorece el enrojecimiento del producto en presencia de 
nitritos y preserva el color.  
 GLUTAMATO MONOSÓDICO: Mejora el sabor típico de la carne.  
 PROTEÍNAS VEGETALES TEXTURIZADAS: Mejoran el rendimiento y el 
esponjamiento, además aumenta el valor proteínico.  
 ANTIBIÓTICOS: Ejercen una elevada acción conservadora, pero la legislación 
de muchos países impide su empleo.  
 ANTIOXIDANTES: Impiden la oxidación de la grasa.  
 EMULSIFICANTES: Favorecen la retención de grasa y humedad. 
 COLORANTES: Confieren la tonalidad deseada al producto.  
 
3.7.TRIPAS NATURALES Y ARTIFICIALES 
 
La masa cárnica se embute en tripas que, además de determinar el tamaño y la forma del 
producto, condicionan aspectos tecnológicos y el desarrollo de determinados procesos 
fisicoquímicos que tienen lugar en estos productos, por lo que propiedades como  
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uniformidad de llenado, resistencia a la contracción o expansión, permeabilidad, etc., son 
muy importantes. (Jimenez, 1989). 
Según (Restrepo, 2001), comercialmente las tripas más utilizadas son: 
 
 TRIPA CELULÓSICA: usualmente utilizada en salchichas.  
 TRIPA NATURAL: puede ser de cerdo, cordero o bovino. La más común es la 
de cerdo y se utiliza generalmente en chorizos, longanizas y algunas salchichas.  
 TRIPA COLAGÉNICA: es una tripa, que siendo de carácter artificial, es 
fabricada con base en colágeno y por lo tanto es comestible, se utiliza en la 
fabricación de chorizos.  
 TRIPAS PLÁSTICAS: generalmente son tubulares coextruídos que incluyen 
poliamidas en su estructura. Estas tripas son impermeables, y por lo general se 
utilizan en la fabricación de salchichón y algunos jamones.  
 TRIPA FIBROSA: existen varios tipos de tripa fibrosa. La más común en nuestro 
medio es una tripa permeable, sin recubrimientos, que se utiliza en la fabricación 
de salchichón cervecero y mortadelas. Algunas tripas fibrosas pueden tener un 
recubrimiento interno de poliamida, que disminuye la permeabilidad al vapor de 
agua, mejorando así los rendimientos de cocción del producto en comparación con 
una tripa fibrosa normal.  
4. REQUISITOS BROMATOLÓGICOS  
 
Según la Norma INEN-1338 (2012), las salchichas deben cumplir con los requisitos 
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Tabla 1. 4 Requisitos bromatológicos para productos cárnicos cocidos. 
 
Fuente: NTE INEN 1338:2012 
 
E. CHÍA (SALVIA HISPÁNICA) 
 
1. ¿QUÉ ES LA SEMILLA DE CHÍA? 
La chía es una semilla comestible de la planta Salvia hispánica de la familia de la 
menta que crece en abundancia en el sur de México, extendiéndose su cultivo a 
muchas otras partes del mundo como a Australia, actualmente uno de los principales 
productores. A pesar de la reciente popularidad, las pequeñas semillas negras y 
blancas fueron un componente principal de las dietas aztecas y mayas en la época 
precolombina y fueron la ración básica de supervivencia de los guerreros aztecas.  
 




Figura 1. 2. Semillas de Chía. 
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La existencia de las semillas de chía se remonta a 3500 antes de Cristo en América Central 
y el nombre proviene de la palabra maya "Chía" que significa fuerza. Se cree que las 
semillas de chía fueron utilizadas por los mensajeros mayas, que podían llevar en una 
pequeña bolsa una cantidad suficiente para mantener la energía durante largas travesías 
aumentando su resistencia. Para los aztecas la chía era considerada también como un 
medicamento y fue utilizada de múltiples maneras como por ejemplo para estimular el 
flujo de saliva, aliviar el dolor en las articulaciones y calmar la piel irritada. 
En México fue un cultivo importante pero después de la conquista española las 
autoridades la prohibieron porque los indígenas utilizaban las semillas como ofrendas en 
los rituales aztecas. Las semillas de chía fueron posteriormente reemplazadas por otras 
semillas más populares hoy en día como el maíz, hasta que en 1991 se inició un proyecto 
para recuperar alimentos perdidos donde se incluyó las semillas de chía. (Superalimentos, 
2010). 
 
Tabla 1. 5 Clasificación científica de la Chía. 
TAXONOMÍA 
REINO: Plantae 
SUBREINO: Tracheobionta  
DIVISIÓN: Magnoliophyta  
CLASE: Magnoliopsida  
SUBCLASE: Asteridae  
ORDEN: Lamiales  
FAMILIA: Lamiaceae  
SUBFAMILIA: Nepetoideae  
TRIBU: Mentheae  
GÉNERO: Salvia 
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2. PROPIEDADES DE LAS SEMILLAS DE CHÍA 
A las semillas de chía se le atribuyen 2 veces la proteína de cualquier otra semilla, 5 veces 
el calcio de la leche entera, además del boro, mineral que ayuda a la absorción del calcio 
en los huesos, 2 veces la cantidad de potasio de los plátanos, 3 veces más antioxidantes 
que los arándanos, y 3 veces más hierro que las espinacas, aparte de grandes cantidades 
de ácidos grasos esenciales omega 3. También es fuente de magnesio, manganeso, cobre, 
niacina, zinc y otras vitaminas. (Superalimentos, 2010). 
Son una fuente completa de proteínas, proporcionando todos los aminoácidos esenciales 
en una forma fácilmente digerible. También son una fuente fabulosa de fibra soluble, las 
semillas absorben el agua (de 9 a 12 veces su peso en agua) y crean un gel mucilaginoso. 
Por su alto contenido de antioxidantes las semillas se mantienen frescas y comestibles 
durante más tiempo. Las semillas de chía pueden ser fácilmente almacenadas en seco 
durante 4 años sin que se deteriore el sabor, el olor o el valor nutritivo, y todo ello sin un 
solo producto químico o conservante. Los antioxidantes ayudan a prevenir los daños de 
los radicales libres en tu cuerpo, el envejecimiento prematuro de la piel e inflamación de 
los tejidos. 
Las semillas de chía son también un aliado valioso para los pacientes con diabetes debido 
a su capacidad para frenar la rapidez con que nuestro cuerpo convierte los carbohidratos 
en azúcares simples, controlando los niveles de azúcar en sangre. 
Las semillas de chía son muy ricas en ácidos grasos omega-3, las grasas "buenas" que nos 
protegen contra la inflamación y son importantes para la salud cardíaca y el colesterol. Es 
la fuente vegetal que más omega 3 posee, incluso más que las semillas de lino. A parte la 
chía es tan rica en antioxidantes que las semillas no se deterioran ni se ponen rancias 
pudiéndose almacenar por largos períodos, lo que no sucede con las semillas de lino. Por 
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El uso de las semillas de chía como complemento para la alimentación animal se ha 
comprobado realizando experimentos con gallinas y cerdos en los que se ha certificado 
que tanto en los huevos como en la carne se reduce el contenido de ácidos grasos 
saturados en favor de los ácidos insaturados, más saludables. (Superalimentos, 2010). 
3. BENEFICIOS DE CONSUMIR SEMILLAS DE CHÍA 
Estos son los beneficios principales asociados al consumo de semillas de chía: 
 Proporciona energía y aumenta la fuerza y resistencia. La chía es una de las 
fuentes de proteína completa de origen vegetal más alta. La combinación de la 
proteína completa, vitaminas, minerales y el equilibrio de azúcar en la sangre 
trabajan juntos para que tengamos una energía constante y podamos afrontar todos 
nuestros compromisos diarios. 
 Regula los niveles de azúcar en la sangre, retardando el proceso por el cual las 
enzimas digestivas descomponen los hidratos de carbono y las convierten en 
azúcar. Después de las comidas especialmente si comes alimentos con almidón o 
dulces podemos llegar a sentirnos cansados y sin energía. Al equilibrar el azúcar 
en la sangre, no sólo reducimos el riesgo de diabetes tipo 2, también garantizamos 
una energía constante durante todo el día. Si añades chía a tu comida te ayudará a 
evitar las subidas y bajadas en el azúcar en sangre y regular por tanto la hormona 
insulina. 
 Ayuda en la pérdida de peso, las semillas y su acción gelificante única mantiene 
la sensación de saciedad durante horas.  
 Favorece la regularidad intestinal, barriendo literalmente a través del tracto 
intestinal gracias a la fibra soluble que contienen, disolviendo y eliminando basura 
acumulada en los intestinos. La fibra soluble y el revestimiento de gel de la semilla 
mantiene el colon hidratado y asegura el movimiento fácil de los alimentos. 
 Sin gluten. La proteína de la semilla de Chía no contiene gluten lo que la hace 
apta para celíacos. 
 Las semillas de chía por sus aceites Omega 3, magnesio y calcio, son de buena 
ayuda en cualquier tratamiento antinflamatorio. (Superalimentos, 2010). 
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4. APLICACIÓN EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA 
Se emplea tanto el aceite de chía como la harina de chía. 
4.1.EL ACEITE DE SEMILLA DE CHÍA 
Se obtiene del proceso de extracción prensando en frío de la semilla de chía. Se presenta 
desde el punto de vista nutricional como una excelente fuente natural de ácido alfa 
linolénico, con aportes de componentes bioactivos antioxidantes tocoferoles y 
polifenoles. Debido a sus características nutricionales el aceite de chía se está usando en 
diversas aplicaciones alimentarias: panes, pastas, chocolate, tortas, mezclas de aceite de 
oliva, etc. El aceite de chía se puede someter al menos a 3 ciclos de fritura. Sin embargo, 
dependiendo del producto a freír el sabor y olor característico del aceite de chía puede 
quedar impregnado en este. (Alimentatec, 2014). 
4.2.LA HARINA DE CHÍA 
 
Se aplica en dosis del orden del 2 al 5% para elaborar alimentos que adquieren 
características funcionales como “Fuente de Omega 3”. Según Alimentatec, 2014; 
algunas aplicaciones típicas de la harina de chía son: 
 
 Alimentos cárnicos producidos a base de un sustrato de carne picada o molida: 
embutidos, hamburguesas, albóndigas y similares. 
 
 Alimentos horneables (cocidos al horno): Pan, Galletas, Bollería, etc.  
 
5. COMPOSICIÓN QUÍMICA  
La Chía está constituida principalmente por aceites (32-39%), no contiene colesterol, 
posee alrededor de un 20% de proteínas, además de minerales, fibras dietéticas y 
antioxidantes. Una de las cualidades excepcionales de la semilla de Chía son sus 
propiedades hidrofílicas, teniendo la habilidad de absorber más de 12 veces su peso en 
agua. Dicha habilidad de mantenerse en el agua ofrece la posibilidad de prolongar la 
hidratación. Regulando de manera más eficiente la absorción corporal de nutrientes. 
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La semilla de Chía es un constructor de músculos y tejidos y un energizante de duración 
con extensivas propiedades de hidratación. Como fuente de proteínas, la Chía, luego de 
su ingestión, se digiere y absorbe muy fácilmente. Esto resulta en un rápido transporte a 
los tejidos y utilización celular. Es reconocida como la mayor fuente vegetal de Omega 
3. (Salud Vida, 2009). 





































Valor nutricional por cada 100 gr 
Energía 483 kcal 2017 kJ 
Porcentaje 
 
Carbohidratos 42.12 g   
Fibra alimentaria 34.4 g   
Grasas 30.74 g   
Proteínas 16.54 g   
Agua  5.80 g   
Retinol (vit. A) 54 μg  6%  
Tiamina (vit. B1) 0.620 mg 48%  
Riboflavina (vit. B2) 0.170 mg  11%  
Niacina (vit. B3) 8.830 mg  59%  
Vitamina C 1.6 mg  3%  
Vitamina E 0.50 mg  3%  
Calcio 631 mg  63%  
Hierro 7.72 mg  62%  
Magnesio 335 mg  91%  
Fósforo 860 mg  123%  
Potasio 407 mg  9%  
Sodio 16 mg  1%  
Zinc 4.58 mg  46%  
UNIVERSIDAD DE CUENCA 
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS 
ESCUELA DE INGENIERÍA QUÍMICA 
 
 





Existen semillas de chía blancas y de chía negra, ambas semillas son una variedad de 
Salvia Hispánica L. y ambas están muy cerca en temas de nutrición. En términos 
generales, no hay diferencia entre las semillas más que su color. Sin embargo, las semillas 
blancas tienen un poco más de proteína y un sabor más suave, mientras que las de color 
negro se cree que contienen más antioxidantes, pero esto no tiene un amplio apoyo. De 
cualquier manera, la chía es un alimento muy nutritivo, ya sea negra o blanca. 
Las semillas blancas y negras son prácticamente idénticas, la razón por la que algunas 
personas prefieren semillas blancas es con fines estéticos. (Chia-direct). 
Tabla 1. 7 Tabla nutricional 1 onza de Chía. 
 
Semilla chía negra Semilla chía blanca 
Colesterol 0 0 
Proteína 16.9% 16.5% 




7. PRODUCCIÓN DE CHÍA EN ECUADOR 
En Ecuador, según un estudio realizado por la Universidad de Bolívar, la chía se la cultiva 
como producto de exportación desde el 2005, su introducción fue impulsada por la 
empresa Corporación Internacional Chía S.A. llevando a cabo la explotación en la zona 
norte del país y región costa central. Su producción es exportada a diferentes países del 
mundo. En el Ecuador no se cuenta con un manejo especializado del cultivo, es decir, se 
lo considera un cultivo no tradicional-medicinal, ya que su producción está iniciándose. 
Esto es debido a la necesidad de obtener cultivos con producciones en menor tiempo, 
tolerantes a la sequía, resistentes al ataque de plagas, enfermedades y otros aspectos que 
se debe tomar en cuenta para sembrar esta planta. A pesar de lo expresado, en Ecuador se 
reportan pocos cultivos, como en la provincia de Santa Elena,  Los Ríos e Imbabura, 
donde se producen bajas cantidades destinadas a la exportación. Nuestro país es un 
terreno en el que no se ha explotado esta potencialidad, ya que desde el año 2008 solo se  
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han exportado a diferentes países del mundo aproximadamente unas 579.1 toneladas y la 
superficie plantada en la actualidad, es de unas 500 hectáreas registradas, logrando un 
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MATERIALES Y MÉTODOS 
 
A. LOCALIZACIÓN DEL EXPERIMENTO  
 
La presente investigación se llevó a cabo en el Laboratorio de la Tecnología de Cárnicos, 
ubicado en el Laboratorio Tecnológico de la Facultad de Ciencias Químicas de la 
Universidad de Cuenca. 
 
B. EQUIPOS Y MATERIALES 
 
Los equipos y materiales que se usaron en la elaboración de las salchichas de cerdo son 
los siguientes: 
 
1. EQUIPOS Y MATERIALES DEL PROCESAMIENTO DE LA 
SALCHICHA 
 
 Molino para carne marca VALL 
 Cúter marca ADE  
 Embutidora manual marca DICK  
 Ahumador – secador  
 Marmita 
 Balanza marca SARTORIUS  
 Selladora al vacío marca Vacmaster  
 Cocina 
 Refrigerador  
 Congelador  
 Termómetro 
 Cuchillos 
 Recipientes plásticos 
UNIVERSIDAD DE CUENCA 
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS 
ESCUELA DE INGENIERÍA QUÍMICA 
 
 
Lilibeth Marianela León Segovia. 
50 
 
 Tablas para picar 
 Fundas de empaque 
 
2. MATERIAS PRIMAS 
 
 Carne de cerdo 90/10 (CCI) 
 Grasa de cerdo  
 Harina de chía 
 Agua 
 Hielo  
 Tripas de celulosa 
 
3. RETENEDORES DE HUMEDAD 
 






 Curaid (99.4 NaCl, 0.6 NaNO2)  
 Polifosfato de sodio (Tary) 
 Lactato de sodio  
 Eritorbato de sodio  
 Ajinomoto 
 Oleo S  
 Humo liquido  
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 Condimento para vienesa 
 
C. FORMULACIÓN DE LA SALCHICHA 
Para establecer  la formulación usada en la elaboración de la salchicha de cerdo es 
necesario realizar los siguientes cálculos: 
1. CALCULO DE LA DOSIFICACION DE LOS RETENEDORES DE 
HUMEDAD 
Estos cálculos se realizan en función de la cantidad de la carne de cerdo (CCI) y de la 
grasa de cerdo. 
Tabla 2. 1 Cantidad de materia prima utilizada en la elaboración de las salchichas de 
cerdo. 
INGREDIENTES CANTIDAD (Kg) 
Carne de cerdo (CCI) 3 




                      Carragenina = 15 x (CCI + Grasa de cerdo)               (1) 
 
)13(15 gggaCarragenin   
gaCarragenin 60  
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    Almidón = 80 x (CCI + Grasa de cerdo)             (2) 
 
)13(80 gggAlmidòn   
gAlmidon 320  
 
 PROTEÍNA AISLADA DE SOYA (P.A.S): 
 
                      P.A.S = 15 x (CCI + Grasa de cerdo)     (3)                
 
)13(15.. gggSAP   
 




Agua = (CCI x 0,08) + (Carragenina x 15) + (Almidón x 2) + (P.A.S x 4)     (4) 
 
)460()2320()1560()08,03000(  ggggAgua  
 
gAgua 2020  
 
 MASA TOTAL: 
 
                     Masa Total = CCI + Grasa de cerdo + Agua  (5) 
 
 Masa Total = 3Kg + 1Kg + 2Kg 
 
Masa Total = 6Kg 
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2. CALCULO DE LOS ADITIVOS Y CONDIMENTOS 
El Manual de Practicas de la Tecnología de cárnicos nos da la siguiente dosificación 
de aditivos y condimentos para la elaboración de salchichas: 
Tabla 2. 2 Dosificación de los aditivos para la elaboración de salchichas. 
ADITIVOS DOSIS (g/Kg de 
Pastón) 




Lactato de sodio 10 
Eritorbato de sodio 1 
Ajinomoto 1,5 
Oleos S 0,3 
Carmín de 
cochinilla (Bio R) 
1 
Humo liquido 0,5 
Fuente: Manual de prácticas de la Tecnología de Cárnicos de la escuela de Ingeniería Química, 
Universidad de Cuenca. 
 
Tabla 2. 3 Dosificación de los condimentos para la elaboración de salchichas. 
CONDIMENTOS DOSIS (g/Kg de 
Pastón) 







Fuente: Manual de prácticas de la Tecnología de Cárnicos de la escuela de Ingeniería Química, 
Universidad de Cuenca. 
 
UNIVERSIDAD DE CUENCA 
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS 
ESCUELA DE INGENIERÍA QUÍMICA 
 
 
Lilibeth Marianela León Segovia. 
54 
 
Haciendo los respectivos cálculos para los 6 Kg de masa total del pastón tenemos los 
siguientes resultados para los aditivos y los condimentos: 
Tabla 2. 4 Resultado de los cálculos de la dosificación de los aditivos para la 
elaboración de salchichas. 
ADITIVOS DOSIS (g/6 Kg 
de Pastón) 




Lactato de sodio 60 
Eritorbato de sodio 6 
Ajinomoto 9 
Oleos S 1,8 
Carmín de 
cochinilla (Bio R) 
6 
Humo liquido 3 
 
Fuente: Manual de prácticas de la Tecnología de Cárnicos de la escuela de Ingeniería Química, 
Universidad de Cuenca. 
 
Tabla 2. 5 Resultado de los cálculos de la dosificación de los condimentos para la 
elaboración de salchichas. 
CONDIMENTOS DOSIS (g/Kg de 
Pastón) 








Fuente: Manual de prácticas de la Tecnología de Cárnicos de la escuela de Ingeniería Química, 
Universidad de Cuenca. 
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D. PROCESO TECNOLÓGICO 
 
1. DIAGRAMA DE BLOQUE PARA LA ELABORACIÓN DE LA 
SALCHICHA DE CERDO 
 
Fuente: Autora 
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2. DIAGRAMA DE PROCESO (DPO) DE LA ELABORACIÓN DE LA 
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3. DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE ELABORACIÓN DE LA 
SALCHICHA DE CERDO 
Para asegurar la calidad final del embutido es de suma importancia que la carne, la grasa 
y el resto de los ingredientes utilizados presenten unas condiciones higiénicas adecuadas, 
además de un correcto mantenimiento (limpieza, desinfección, etc.) de los equipos 
empleados en las diferentes etapas de elaboración del producto. Para la elaboración de la 
salchicha de cerdo se tienen las siguientes etapas: 
3.1.RECEPCIÓN DE LA MATERIA PRIMA 
Se usa carne y grasa de cerdo las cuales deben estar refrigeradas o congeladas 
previamente para facilitar la operación de molienda, y se debe observar que estén en 
buenas condiciones para que no afecten al producto final. 
  
Imagen 2. 1 Carne y grasa de Cerdo. 
        Fuente: Autora 
 
       
Imagen 2. 2 Ingredientes. 
Fuente: Autora 
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Las piezas de carne y grasa seleccionadas se cortan en trozos pequeños de 
aproximadamente 7 x 7 centímetros, utilizando tablas para picar y cuchillos, esto facilitara 
la introducción de la carne y la grasa al molino. 
 
Imagen 2. 3 Carne picada. 
Fuente: Autora 
3.3. DOSIFICADO 
Se establecen las proporciones apropiadas de los aditivos y las especias de acuerdo a las 
cantidades que se requieran para la formulación. 
3.4.MOLIENDA 
Las carnes y la grasa troceada pasa a través de un molino que consta de un tornillo sin fin 









           Imagen 2. 5 Molido de la carne. 
                    Fuente: Autora                                                                Fuente: Autora 
Imagen 2. 4 Molido de la grasa. 
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Estas operaciones se realizan en forma simultánea en el cutter, el cual está provisto de 
cuchillas finas que pican finamente la carne y producen una mezcla homogénea.  
Se coloca en el cutter la carne y la grasa de cerdo, luego se añade el hielo y la sal curante, 
esto ayudara a controlar la temperatura y a la emulsificación de la mezcla, se agregan los 
aditivos y las especias hasta obtener una masa homogénea también llamado pastón. 







                                              Fuente: Autora                                                          
Fuente: Autora 
3.6. DOSIFICACIÓN DE LA HARINA DE CHÍA 
Para llevar a cabo esta investigación las cantidades de harina de chía que se usaron para 
la dosificación fueron del 2, 4 y 6% del peso total de la carne más la grasa. La harina fue 
incorporada en la etapa de picado y mezclado.  
Se dividió la masa total en cuatro partes a las que se le incorporo la harina de chía de la 
siguiente manera: 
- Formulación 1: sin harina de chía (testigo). 
- Formulación 2: se incorporó 20 gr de harina de chía por cada kilogramo de carne 
más grasa. 
- Formulación 3: se incorporó 40 gr de harina de chía por cada kilogramo de carne 
más grasa. 
- Formulación 4: se incorporó 60 gr de harina de chía por cada kilogramo de carne 
más grasa. 
 
Imagen 2. 6 Picado y mezclado de la carne. Imagen 2. 7 Prueba pata de pato. 
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3.7. EMBUTIDO Y PORCIONADO  
Cada porción de pastón se introduce a la máquina embutidora por separado, y allí se llena 
en tripa de celulosa de un diámetro de 22 mm. El embutido de las salchichas debe ser 
suelto, para que la masa tenga espacio suficiente y no se reviente la tripa al momento del 
porcionado. Se debe tener cuidado al colocar el pastón en la embutidora para evitar la 
formación de espacios de aire ya que esto nos daría problemas al embutir. 
Las salchichas se clasifican en cuatro lotes diferentes dependiendo de la cantidad de 
harina de chía que estas contengan. 
Una vez que se ha embutido procedemos a realizar el porcionado con un tamaño estándar. 
                                       








                    Fuente: Autora                                                   Fuente: Autora 
 
3.8. SECADO Y AHUMADO    
Se colocan las salchichas en el horno con aserrín a una temperatura de 65ºC por 45 
minutos. Esta etapa tiene como finalidad dar al embutido una consistencia firme debido 
a la coagulación de las proteínas y a la deshidratación parcial del producto formándose 
una costra, fijar su color por desnaturalización de la mioglobina dando lugar a la 
formación del nitroso mioglobina y prolongar su vida útil.  
El ahumado da al producto un aspecto y aroma característicos.  
 
Imagen 2. 9 Embutidora. Imagen 2. 8 Porcionado de las salchichas. 
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Una vez que se retiran las salchichas del horno se lleva a la marmita, la misma que tiene 
agua a una temperatura de 80°C, se coloca la salchicha dentro del agua por 15minutos. 
Cuando haya transcurrido este tiempo se mide la temperatura de punto frio que debe ser 
de 72ºC introduciendo el termómetro hasta el centro de la salchicha. 
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Después del escaldado la temperatura debe bajarse bruscamente, para esto se introducen 
las salchichas en agua helada o fría provocando un shock térmico, hasta que alcancen una 
temperatura de 4ºC. 
 




En esta etapa se elimina el agua que se encuentra en la superficie de las salchichas para 
evitar el crecimiento de microorganismos. 
3.12. EMPACADO Y ETIQUETADO 
Cada lote se empaco al vacío por separado y se etiqueto indicando sus características. 






Fuente: Autora                        Fuente: Autora 
Imagen 2. 14 Empacado al vacío. Imagen 2. 13 Muestras empacadas. 
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Una vez empacado el producto se conserva en refrigeración a una temperatura de 4ºC, de 
esta manera se podrá conservar el producto por mayor tiempo. 
4. CONTROL DE CALIDAD DE LOS EMBUTIDOS 
 
4.1.HIGIENE 
Todo el equipo se lava perfectamente con detergente, se enjuaga muy bien y se desinfecta 
con una solución de germicida de grado alimentario. El tratamiento final de escaldado 
pasteuriza el producto, pero hay peligro de recontaminación por bacterias cuando no se 
mantienen condiciones adecuadas de almacenamiento, todo el proceso debe realizarse 
con estricta higiene. (Montañes, 2013). 
 
4.2.CONTROL DE LA MATERIA PRIMA 
La carne que se utiliza en la elaboración de éste tipo de embutidos debe tener una elevada 
capacidad fijadora del agua. Es preciso emplear carnes de animales jóvenes y magras, 
recién sacrificados y no completamente madurados. (Montañes, 2013). 
4.3.CONTROL DEL PROCESO 
Los puntos de control son: 
 La cantidad y calidad de materias primas (formulación). 
 
 El molido, picado y mezclado de las carnes, los cuales deben realizarse en el orden 
y por el tiempo adecuado, ya que por ejemplo un picado excesivo causa problemas 
de ligado, aumenta la temperatura e inhibe la emulsificación. 
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5. INFORME NUTRICIONAL 
Es toda descripción destinada a informar al consumidor sobre las propiedades 
nutricionales de un alimento que comprende: la declaración de nutrientes y la información 
nutricional complementaria. (INEN, 2011). 
Las etiquetas facilitan una información que puede ayudar a decidir qué elegir como parte 
del plan general de alimentación saludable. También indican que contiene el producto 
alimentario (es decir, sus ingredientes). Algunas etiquetas alimentarias también indican 
de qué país procede el alimento, si es ecológico (u orgánico) e incluyen ciertas 
afirmaciones sobre la salud. (TeensHealth, 2015). 
5.1. SEMÁFORO NUTRICIONAL 
En el sistema gráfico, cada color hace referencia a una clasificación, que se establece por 
la cantidad de azúcares, grasa y sal que contiene cada 100 g o 100 ml de producto: ALTO 
contenido en rojo, MEDIO contenido en amarillo y BAJO contenido en verde. 
En el siguiente cuadro detalla que alimentos forman parte del semáforo. 
Figura 2. 1 Semaforización de productos. 
 
Fuente: (Hoyos , 2015). 
UNIVERSIDAD DE CUENCA 
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS 
ESCUELA DE INGENIERÍA QUÍMICA 
 
 
Lilibeth Marianela León Segovia. 
65 
 
 Azúcares: Se refiere a los azúcares simples: azúcar añadida (sacarosa), lactosa 
(azúcar natural de la leche) y fructosa (azúcar natural de las frutas).  
 Grasa: Grasa total del producto.  
 Sal: Se evalúa en base al contenido de sodio del producto. (ANFAB, 2015). 
En la siguiente tabla se puede observar las cantidades de cada componente para establecer 
el nivel en el semáforo nutricional. 
Tabla 2. 6 Cantidad de cada componente para ser establecida como alto, medio o bajo 
en el semáforo nutricional. 
 
Fuente: (ANFAB, 2015). 
5.2. SIGNIFICADO DE LOS COLORES 
 
 Verde: Alimentos con bajo contenido calórico, que se pueden consumir a diario, 
a libre demanda, son bajos en azúcar y grasa, son ricos en fibra, vitaminas, 
minerales y antioxidantes. 
 Amarillo: Alimentos con mediano contenido calórico, que se pueden consumir 
diariamente pero no a libre demanda, moderadamente y tomando en cuenta 
la porción adecuada para cada persona. 
 Rojo: Alimentos con alto contenido calórico, cuyo consumo excesivo pueden ser 
nocivos para nuestro cuerpo, pudiendo ocasionar sobrepeso, obesidad, y 
enfermedades cardiovasculares, entre otras.  
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E. DOSIFICACIÓN DE LOS INGREDIENTES A UTILIZAR PARA CADA 
ENSAYO 
1. ENSAYO 1: SALCHICHA DE CERDO SIN HARINA DE CHÍA  
En este ensayo no se incorporó la harina de chía, la dosificación usada se indica en la 
siguiente tabla: 
Tabla 2. 7 Dosificación para la elaboración de salchicha de cerdo sin adición de harina 
de chía. 
SALCHICHA CON EL 0% DE HARINA DE CHÍA 
INGREDIENTES CANTIDAD (gr) PORCENTAJE 
Carne de cerdo (CCI) 750 44,677 
Grasa de cerdo 250 14,892 
Agua 500 29,785 
Carragenina 1,5 0,089 
 Almidón 80 4,766 
Proteína aislada de soya 15 0,894 
Curaid 27 1,608 
Tary 4,5 0,268 
Lactato de sodio 15 0,894 
Eritorbato de sodio 1,5 0,089 
Glutamato monosódico 2,25 0,134 
Oleos S 0,45 0,027 
Carmín de cochinilla 
(Bio R) 
1,5 0,089 
Humo liquido 0,75 0,045 
Pimienta blanca 3 0,179 
Ajo 4,5 0,268 
Cebolla 15 0,894 




TOTAL 1678,7 100 
Fuente: Manual de prácticas de la Tecnología de Cárnicos de la escuela de Ingeniería Química, 
Universidad de Cuenca. 
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2. ENSAYO 2: SALCHICHA DE CERDO CON EL 2% DE HARINA DE 
CHÍA  
En este ensayo se incorporó el 2% de la harina de chía por cada kilogramo de carne más 
grasa, la dosificación usada se indica en la siguiente tabla: 
Tabla 2. 8 Dosificación para la elaboración de salchicha de cerdo con adición del 2% 
de harina de chía. 
SALCHICHA CON EL 2% DE HARINA DE CHÍA 
INGREDIENTES CANTIDAD (gr) PORCENTAJE 
Carne de cerdo (CCI) 750 44,151 
Grasa de cerdo 250 14,717 
Agua 500 29,434 
Carragenina 1,5 0,088 
Almidón 80 4,709 
Proteína aislada de soya 15 0,883 
Curaid 27 1,589 
Tary 4,5 0,265 
Lactato de sodio 15 0,883 
Eritorbato de sodio 1,5 0,088 
Glutamato monosódico 2,25 0,132 
Oleos S 0,45 0,026 
Carmín de cochinilla 
(Bio R) 
1,5 0,088 
Humo liquido 0,75 0,044 
Pimienta blanca 3 0,177 
Ajo 4,5 0,265 
Cebolla 15 0,883 




Harina de chía 20 1,177 
TOTAL 1698,7 100 
 
Fuente: Manual de prácticas de la Tecnología de Cárnicos de la escuela de Ingeniería Química, 
Universidad de Cuenca. 
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3. ENSAYO 3: SALCHICHA DE CERDO CON EL 4% DE HARINA DE 
CHÍA  
En este ensayo se incorporó el 4% de la harina de chía por cada kilogramo de carne más 
grasa, la dosificación usada se indica en la siguiente tabla: 
Tabla 2. 9 Dosificación para la elaboración de salchicha de cerdo con adición del 4% 
de harina de chía. 
SALCHICHA CON EL 4% DE HARINA DE CHÍA 
INGREDIENTES CANTIDAD (gr) PORCENTAJE 
Carne de cerdo (CCI) 750 43,638 
Grasa de cerdo 250 14,546 
Agua 500 29,092 
Carragenina 1,5 0,087 
 Almidón 80 4,655 
Proteína aislada de soya 15 0,873 
Curaid 27 1,571 
Tary 4,5 0,262 
Lactato de sodio 15 0,873 
Eritorbato de sodio 1,5 0,087 
Glutamato monosódico 2,25 0,131 
Oleos S 0,45 0,026 
Carmín de cochinilla 
(Bio R) 
1,5 0,087 
Humo liquido 0,75 0,044 
Pimienta blanca 3 0,175 
Ajo 4,5 0,262 
Cebolla 15 0,873 
Comino 2,25 0,131 
Condimento para vienesa 4,5 0,262 
Harina de chía 40 2,327 
TOTAL 1718,7 100 
Fuente: Manual de prácticas de la Tecnología de Cárnicos de la escuela de Ingeniería Química, 
Universidad de Cuenca. 
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4. ENSAYO 4: SALCHICHA DE CERDO CON EL 6% DE HARINA DE 
CHÍA  
En este ensayo se incorporó el 6% de la harina de chía por cada kilogramo de carne más 
grasa, la dosificación usada se indica en la siguiente tabla: 
Tabla 2. 10 Dosificación para la elaboración de salchicha de cerdo con adición del 6% 
de harina de chía. 
SALCHICHA CON EL 6% DE HARINA DE CHÍA 
INGREDIENTES CANTIDAD (gr) PORCENTAJE 
Carne de cerdo (CCI) 750 43,136 
Grasa de cerdo 250 14,379 
Agua 500 28,757 
Carragenina 1,5 0,086 
 Almidón 80 4,601 
Proteína aislada de soya 15 0,863 
Curaid 27 1,553 
Tary 4,5 0,259 
Lactato de sodio 15 0,863 
Eritorbato de sodio 1,5 0,086 
Glutamato monosódico 2,25 0,129 
Oleos S 0,45 0,026 
Carmín de cochinilla 
(Bio R) 
1,5 0,086 
Humo liquido 0,75 0,043 
Pimienta blanca 3 0,173 
Ajo 4,5 0,259 
Cebolla 15 0,863 




Harina de chía 60 3,451 
TOTAL 1738,7 100 
Fuente: Manual de prácticas de la Tecnología de Cárnicos de la escuela de Ingeniería Química, 
Universidad de Cuenca. 
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F. DETERMINACIÓN DEL pH  
 
1. DETERMINACION DEL pH EN LA SALCHICHAS DE CERDO 
Para la determinación del pH se tomó una muestra de cada formulación y se siguió el 
procedimiento dado por la norma INEN 783: Carne y productos cárnicos determinación 
del pH; el mismo que se describe a continuación: 
 La determinación debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra, 
preparada. 
 
 Pesar aproximadamente 10g de carne o productos cárnicos preparado y colocar en 
el vaso de precipitación de 250 cm3. 
 
 Agregar 90 cm3 de agua destilada. Agitar y dejar en maceración durante 1 hora. 
 
 Introducir los electrodos del potenciómetro (previamente calibrado) en la muestra, 
que debe encontrarse a 20 ± 2°C y efectuar la lectura respectiva. 
 
 Si no se trabaja a 20°C, debe hacerse la corrección de temperatura 
correspondiente. 
 
 En caso de trabajar con pincha carne, efectuar dos mediciones adicionales 
sucesivas en distintos puntos de la muestra, para obtener un valor promedio. 
 
 Cuando se trate de carnes en canales o en piezas, la lectura se realizará 
directamente. 
 
 Una vez concluido el ensayo, limpiar los electrodos y colocarlos en un vaso de 
precipitación de 100 cm3 que contenga agua destilada. 
 
 Cuando el ensayo ha concluido, limpiar bien los electrodos y colocarlos en un 
vaso de precipitación de 100 cm3 que contenga agua destilada. 
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2. DETERMINACIÓN DEL pH DE LA HARINA DE CHÍA 
Para determinar el pH de la harina de Chía se siguió el procedimiento dado por la Norma 
INEN 0526 – 2013: Harinas de origen vegetal, determinación de la concentración de Ion 
Hidrogeno; dicho procedimiento se describe a continuación: 
 
 La determinación debe efectuarse por duplicado sobre la misma muestra 
preparada. 
 
 Comprobar el correcto funcionamiento del potenciómetro. 
 
 Pesar, con aproximación al 0,1 mg, 10 g de muestra preparada y colocar en el vaso 
de precipitación, añadir 100 cm3 de agua destilada, recientemente hervida y 
enfriada, y agitar suavemente hasta que las partículas queden uniformemente 
suspendidas. 
 
 Continuar la agitación durante 30 minutos a 25°C, de modo que las partículas de 
almidón se mantengan en suspensión, y dejar en reposo para que el Líquido se 
decante. 
 
 Determinar el pH por lectura directa, introduciendo los electrodos del 
potenciómetro en el vaso de precipitación con la muestra, cuidando que éstos no 
toquen las paredes del recipiente ni las partículas sólidas. 
 
G. VALORACION ORGANOLÉPTICA  
La calidad sensorial de un alimento es el conjunto de sensaciones experimentadas por una 
persona cuando lo ingiere, las cuales se relacionan con características del producto como 
su color, sabor, aroma y textura. Estos atributos influyen en la decisión del consumidor 
en el momento de elegir un producto. (Carduza, 2000). 
Para la valoración organoléptica del producto terminado se escogió personas al azar entre 
hombres y mujeres de diferentes edades a los cuales se les dio una encuesta, (Anexo 1), 
y tres muestras de salchichas de cerdo con diferentes porcentajes de harina  
UNIVERSIDAD DE CUENCA 
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS 
ESCUELA DE INGENIERÍA QUÍMICA 
 
 
Lilibeth Marianela León Segovia. 
72 
 
de Chía y una muestra testigo con la finalidad de conocer su opinión acerca del producto, 
los parámetros que se evaluaron fueron Color, Sabor, Textura, Aroma y Aspecto. Por 
medio de estas encuesta se pudo concluir cual es la aceptación que tiene el producto frente 
a los consumidores, cuál fue el producto que más o que menos les agrado y además se 
pudo conocer que tan innovador les pareció el producto. 
Para el cálculo del número de encuestas necesarias se utilizó la formula estadística del 
cálculo del tamaño de muestra: 









                  (6) 
Fuente: http://www.psyma.com/company/news/message/como-determinar-el-tamano-de-una-muestra. 
Dónde:  
n = Tamaño de la muestra.  
N = Tamaño de la población o universo.  
k =Es una constante que depende del nivel de confianza que se asigne. Indica la 
probabilidad de que los resultados de la investigación sean ciertos.  
e = Límite aceptable de error muestral.  
p = Es la proporción de individuos que poseen en la población la característica de estudio. 
Este dato es generalmente desconocido y se suele suponer que p=0.5.  
q = Es la proporción de individuos que no poseen esa característica, es decir, es 1-p. 
Los valores usados para obtener el número de encuestas necesarias se pueden observar en 
la siguiente tabla: 
Tabla 2. 11 Valores para el cálculo del tamaño de la muestra. 
VALORES USADOS EN EL CÁLCULO 
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Las encuestas se realizaron en una escuela de capoeira, de donde se pudo obtener un 
tamaño de la población de 32 personas. Al remplazar estos valores en la ecuación 6, se 
obtuvo un tamaño de muestra de 30, este valor nos indica el número de encuestas que 
deben realizar. 
H. VALORACION NUTRITIVA 
 
1. ANÁLISIS BROMATOLÓGICO 
Se emplea el análisis bromatológico para determinar el valor nutricional del producto, 
para lo cual se debe conocer las cantidades exactas de materia prima y aditivos que se 
usó, estos valores nos ayudarán a determinar los porcentajes y los kilogramos de proteína, 
grasa, humedad y almidón que aporta cada ingrediente. Para realizar estos cálculos se 
usaron las siguientes ecuaciones: 
 
 EN LA CARNE # DE FEDER: 
                                 PH %58,3%                       (7) 
1001%58,3%%  PGP  
1001%58,4  GP  
99%58,4  GP  







                 (8)  
 PORCENTAJE DE PROTEÍNA EN EL PRODUCTO TERMINADO 
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 PORCENTAJE DE GRASA EN EL PRODUCTO TERMINADO 







%                   (10) 
 PORCENTAJE DE HUMEDAD EN EL PRODUCTO TERMINADO 







%                  (11) 
 PORCENTAJE DE ALMIDÓN EN EL PRODUCTO TERMINADO 







%                (12) 
2. DETERMINACIÓN DEL PORCENTAJE DE PROTEÍNA, GRASA, 
HUMEDAD Y CARBOHIDRATOS EN LAS SALCHICHAS DE CERDO 
Con ayuda de un simulador se calcularan estos porcentajes para compararlos con la norma 
INEN 1338 – 2012, de esta manera se podrá determinar si el producto cumple o no con 
los requisitos bromatológicos establecidos en la tabla 1.4. 
 SALCHICHA DE CERDO CON EL 0% DE HARINA DE CHÍA 
Tabla 2. 12 Evaluación de la formulación. 
SALCHICHA DE CERDO CON EL 0% DE HARINA DE CHÍA 
INGREDIENTES 
Kg PROTEINA GRASA HUMEDAD CARBOHIDRATOS 
INGREDIENTE % Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne de cerdo 
industrial (90/10) 
0,75 19,43 0,146 10 0,075 69,56 0,522  - -  
Grasa 0,25  -  - 100 0,25  -  -  -  - 
Proteína aislada de 
soya 
0,015 92 0,0138  - -  -  -  -  -  
Almidón 0,08  - -  -  -  -  -  100 0,08 
Hielo 0,5  - -  -  -  100 0,5 - -  
TOTAL 1,595   0,160   0,325   1,022   0,08 
Fuente: Autora 
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Tabla 2. 13 Cálculo de la composición porcentual del producto terminado. 
ANALISIS BROMATOLÓGICO 








Con los resultados obtenidos se puede observar que la salchicha de cerdo con el 0% de 
harina de Chía tiene un porcentaje de proteína del 10% y de acuerdo con la norma 
INEN 1338 – 2012 se lo clasifica como un embutido Tipo II. 
Tabla 2. 14 Informe nutricional. 
INFORMACION NUTRICIONAL 
Tamaño por porción: 1 salchicha 50 gr 
Porciones por envase: 5 salchichas 
Cantidad por porción: 
Energía: 121,754 kcal 
    
% Valor 
diario 
Grasa Total 10,19 g 15,68 
Proteína 5,001 g 10,002 
Carbohidratos 2,51 g 0,837 
Sodio 394,173 mg   
Porcentajes de valores diarios basados en una dieta 
de 2000 Kcal (8380KJ) 
 
Fuente: Autora 
De acuerdo a los valores obtenidos en el informe nutricional se puede concluir que el 
semáforo tiene las siguientes observaciones: 
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 SALCHICHA DE CERDO CON EL 2% DE HARINA DE CHÍA 
Tabla 2. 15 Evaluación de la formulación. 
SALCHICHA DE CERDO CON EL 2% DE HARINA DE CHÍA 
INGREDIENTES 
Kg PROTEINA GRASA HUMEDAD CARBOHIDRATOS 
INGREDIENTE % Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne de cerdo 
industrial (90/10) 
0,75 19,43 0,146 10 0,075 69,56 0,522  - -  
Grasa 0,25  - -  100 0,25 -  -  -   - 
Proteína aislada de 
soya 
0,015 92 0,0138 -  -  -  -  -  -  
Almidón 0,08 -  -  -  -  -  -  100 0,08 
Hielo 0,5 -  -  -  -  100 0,5 -  -  
Harina de Chía 0,02 16,54 0,0033 -  -  -  -  -  -  
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Tabla 2. 16 Cálculo de la composición porcentual del producto terminado. 
ANALISIS BROMATOLÓGICO 








Con los resultados obtenidos se puede observar que la salchicha de cerdo con el 0% de 
harina de Chía tiene un porcentaje de proteína del 10,08% y de acuerdo con la norma 
INEN 1338 – 2012 se lo clasifica como un embutido Tipo II. 
 
Tabla 2. 17 Informe nutricional. 
INFORMACION NUTRICIONAL 
Tamaño por porción: 1 salchicha 50 gr 
Porciones por envase: 5 salchichas 
Cantidad por porción: 
Energía: 120,629 kcal 
  % Valor diario 
Grasa Total 10,062 g 15,48 
Proteína 5,041 g 10,083 
Carbohidratos 2,477 g 0,826 
Sodio 394,173 mg  
Porcentajes de valores diarios basados en una dieta de 
2000 Kcal (8380KJ) 
 
Fuente: Autora 
De acuerdo a los valores obtenidos en el informe nutricional se puede concluir que el 
semáforo tiene las siguientes observaciones: 
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 SALCHICHA DE CERDO CON EL 4% DE HARINA DE CHÍA 
Tabla 2. 18 Evaluación de la formulación. 
SALCHICHA DE CERDO CON EL 4% DE HARINA DE CHÍA 
INGREDIENTES 
Kg PROTEINA GRASA HUMEDAD CARBOHIDRATOS 
INGREDIENTE % Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne de cerdo 
industrial (90/10) 
0,75 19,43 0,146 10 0,075 69,56 0,522  - -  
Grasa 0,25 -  -  100 0,25 -  -  -  -  
Proteína aislada de 
soya 
0,015 92 0,0138  - -  -  -  -  -  
Almidón 0,08  - -  -  -  -  -  100 0,08 
Hielo 0,5 -  -  -  -  100 0,5 -  -  
Harina de Chía 0,04 16,54 0,0066  - -  -  -  -  -  
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Tabla 2. 19 Cálculo de la composición porcentual del producto terminado. 
ANALISIS BROMATOLÓGICO 








Con los resultados obtenidos se puede observar que la salchicha de cerdo con el 4% de 
harina de Chía tiene un porcentaje de proteína del 10,16% y de acuerdo con la norma 
INEN 1338 – 2012 se lo clasifica como un embutido Tipo II. 
 
Tabla 2. 20 Informe nutricional. 
INFORMACION NUTRICIONAL 
Tamaño por porción: 1 salchicha 50 gr 
Porciones por envase: 5 salchichas 
Cantidad por porción: 
Energía: 119,559 kcal 
    
% Valor 
diario 
Grasa Total 9,939 g 15,29 
Proteína 5,081 g 10,162 
Carbohidratos 2,446 g 0,815 
Sodio 394,173 mg   
Porcentajes de valores diarios basados en una 
dieta de 2000 Kcal (8380KJ) 
 
Fuente: Autora 
De acuerdo a los valores obtenidos en el informe nutricional se puede concluir que el 
semáforo tiene las siguientes observaciones: 
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 SALCHICHA DE CERDO CON EL 6% DE HARINA DE CHÍA 
Tabla 2. 21 Evaluación de la formulación. 
SALCHICHA DE CERDO CON EL 6% DE HARINA DE CHÍA 
INGREDIENTES 
Kg PROTEINA GRASA HUMEDAD CARBOHIDRATOS 
INGREDIENTE % Kg % Kg % Kg % Kg 
Carne de cerdo 
industrial (90/10) 
0,75 19,43 0,146 10 0,075 69,56 0,522  - -  
Grasa 0,25 -  -  100 0,25 -  -  -  -  
Proteína aislada de 
soya 
0,015 92 0,0138 -  -  -  -  -  -  
Almidón 0,08 -  -  -  -  -  -  100 0,08 
Hielo 0,5 - -  -  -  100 0,5 -  -  
Harina de Chía 0,06 16,54 0,0099 -  -  -  -  -  -  
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Tabla 2. 22 Cálculo de la composición porcentual del producto terminado. 
ANALISIS BROMATOLÓGICO 








Con los resultados obtenidos se puede observar que la salchicha de cerdo con el 6% de 
harina de Chía tiene un porcentaje de proteína del 10,24% y de acuerdo con la norma 
INEN 1338 – 2012 se lo clasifica como un embutido Tipo II. 
 
Tabla 2. 23 Informe nutricional. 
INFORMACION NUTRICIONAL 
Tamaño por porción: 1 salchicha 50 gr 
Porciones por envase: 5 salchichas 
Cantidad por porción: 
Energía: 118,513 kcal 
    
% Valor 
diario 
Grasa Total 9,819 g 15,11 
Proteína 5,119 g 10,239 
Carbohidratos 2,417 g 0,806 
Sodio 394,173 mg   
Porcentajes de valores diarios basados en una 
dieta de 2000 Kcal (8380KJ) 
 
Fuente: Autora 
De acuerdo a los valores obtenidos en el informe nutricional se puede concluir que el 
semáforo tiene las siguientes observaciones: 
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ANÁLISIS DE RESULTADOS 
 
A. RESULTADO DE LA DETERMINACIÓN DEL pH DE LA HARINA DE 
CHÍA 
La medida del pH de la harina de chía se realizó de acuerdo con la Norma INEN 526- 
2013, obteniendo los siguientes resultados: 
Tabla 3. 1 pH de la harina de Chía. 
pH DE LA HARINA DE CHÍA 
T (°C) pH 1 pH 2 pH PROMEDIO 




B. DETERMINACIÓN DE LA VIDA DE ESTANTE DE LA SALCHICHA DE 
CERDO 
Para determinar la vida de estante del producto terminado se realizó la medición del pH 
de acuerdo como lo indica la Norma INEN 783 - 1985, y se hizo un análisis del color, 
aroma, sabor y textura de cada una de las muestras por un periodo de 29 días, ya que la 
vida útil de un embutido es de 21 días. 
Los resultados obtenidos de cada una de las muestras de salchichas de cerdo con 
diferentes porcentajes de harina de Chía se los puede ver en las fichas de estabilidad que 
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Tabla 3. 2 Ficha de estabilidad de la salchicha de cerdo con el 0% de harina de Chía. 
 
SALCHICHA DE CERDO CON EL 0% DE HARINA DE CHÍA 
MUESTRA:   1     
FECHA DE ELABORACIÓN:   11/04/2016     
FECHA DE CADUCIDAD:   11/05/2016     
# DÍAS T (°C) pH COLOR SABOR AROMA TEXTURA 
11 20 6,14 Rosado Normal Normal Firme 
14 20 6,14 Rosado Normal Normal Firme 
18 20 6,14 Rosado Normal Normal Firme 
21 20 6,14 Rosado Normal Normal Firme 
25 20 6,15 Rosado Normal Normal Firme 




Gráfico 3. 1 Variación del pH en función del tiempo de la salchicha de cerdo con el 0% 













Medida del pH en función del tiempo
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Tabla 3. 3 Ficha de estabilidad de la salchicha de cerdo con el 2% de harina de Chía. 
SALCHICHA DE CERDO CON EL 2% DE HARINA DE CHÍA 
MUESTRA:   2     
FECHA DE ELABORACIÓN:   11/04/2016     
FECHA DE CADUCIDAD:   11/05/2016     
# DÍAS T (°C) pH COLOR SABOR AROMA TEXTURA 
11 20 6,2 Rosado Normal Normal Firme 
14 20 6,2 Rosado Normal Normal Firme 
18 20 6,2 Rosado Normal Normal Firme 
21 20 6,195 Rosado Normal Normal Firme 
25 20 6,19 Rosado Normal Normal Firme 
29 20 6,19 Rosado Normal Normal Firme 
 
Fuente: Autora 
Gráfico 3. 2 Variación del pH en función del tiempo de la salchicha de cerdo con el 2% 


















Medida del pH en función del tiempo
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Tabla 3. 4 Ficha de estabilidad de la salchicha de cerdo con el 4% de harina de Chía. 
SALCHICHA DE CERDO CON EL 4% DE HARINA DE CHÍA 
MUESTRA:   3     
FECHA DE ELABORACIÓN:   11/04/2016     
FECHA DE CADUCIDAD:   11/05/2016     
# DÍAS T (°C) pH COLOR SABOR AROMA TEXTURA 
11 20 6,19 Rosado Normal Normal Firme 
14 20 6,19 Rosado Normal Normal Firme 
18 20 6,19 Rosado Normal Normal Firme 
21 20 6,19 Rosado Normal Normal Firme 
25 20 6,185 Rosado Normal Normal Firme 




Gráfico 3. 3 Variación del pH en función del tiempo de la salchicha de cerdo con el 4% 
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Tabla 3. 5 Ficha de estabilidad de la salchicha de cerdo con el 6% de harina de Chía. 
SALCHICHA DE CERDO CON EL 6% DE HARINA DE CHÍA 
MUESTRA:   4     
FECHA DE ELABORACIÓN:   11/04/2016     
FECHA DE CADUCIDAD:   11/05/2016     
# DÍAS T (°C) pH COLOR SABOR AROMA TEXTURA 
11 20 6,2 Rosado Normal Normal Firme 
14 20 6,2 Rosado Normal Normal Firme 
18 20 6,2 Rosado Normal Normal Firme 
21 20 6,2 Rosado Normal Normal Firme 
25 20 6,19 Rosado Normal Normal Firme 




Gráfico 3. 4 Variación del pH en función del tiempo de la salchicha de cerdo con el 6% 
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En las cuatro muestras los valores del pH, color, sabor, aroma y textura fueron tomados 
a partir del 22 de Abril del 2016 hasta el 10 de Mayo del 2016, cada tres o cuatro días. 
Con los resultados obtenidos para las cuatro muestras se puede observar que se mantienen 
las condiciones organolépticas y para el caso del pH la variación es mínima a lo largo del 
tiempo y dichos valores se mantienen dentro de la norma INEN 1338:96 la misma que 
establece que los valores del pH deben mantenerse con un valor máximo de 6,2. 
C. RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS DE DEGUSTACIÓN DE LAS 
SALCHICHAS DE CERDO 
Las encuestas de degustación que se realizó al público constan de las siguientes preguntas: 
- Sexo:   











De las 30 personas encuestadas 18 son mujeres equivalentes al 60% y 12 son hombres 






UNIVERSIDAD DE CUENCA 
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS 
ESCUELA DE INGENIERÍA QUÍMICA 
 
 
Lilibeth Marianela León Segovia. 
89 
 
1. ¿Consume embutidos? 
Gráfico 3. 6 Pregunta # 1 (Encuesta). 
 
Fuente: Autora 
Se observa que la mayoría de las personas consumen embutidos. 
2. ¿Con que frecuencia consume embutidos? 

















UNIVERSIDAD DE CUENCA 
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS 
ESCUELA DE INGENIERÍA QUÍMICA 
 
 
Lilibeth Marianela León Segovia. 
90 
 
Del total de encuestados 18 personas consumen embutidos mensualmente y 12 lo hacen 
semanalmente. 
3. ¿Conoce usted los beneficios de la Chía? 
Gráfico 3. 8 Pregunta # 3 (Encuesta). 
 
Fuente: Autora 
Gran parte de los encuestados conoce los beneficios de la Chía (80%), y solo el 20% (6 
personas) no conoce sus beneficios. 
4. ¿Ha consumido Chía? 













UNIVERSIDAD DE CUENCA 
FACULTAD DE CIENCIAS QUÍMICAS 
ESCUELA DE INGENIERÍA QUÍMICA 
 
 
Lilibeth Marianela León Segovia. 
91 
 
El 70% de los encuestados ha consumido Chía el cual corresponde a 21 personas, mientras 
que el 30% (9 personas) no lo ha consumido. 
5. ¿Consumiría embutidos con harina de Chía? 




De los encuestados 28 personas (93%) si consumirían embutidos con harina de Chía y 
solo dos (7%) no estarían dispuestos a consumirlo. 
 
 
6. Califique las siguientes muestras de acuerdo a los criterios de: Color, Sabor, 
Textura, Aroma y Aspecto.  Marque el casillero con el número que 
corresponda de acuerdo con su apreciación considerando la siguiente escala:












Embutidos con harina de Chía
SI
NO
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 MUESTRA 1: Salchicha de cerdo con el 0% de harina de Chía. 
 
 
Tabla 3. 7 Resultados de los criterios de color, sabor, textura, aroma, aspecto de las 
salchichas de cerdo con el 0% de harina de Chía. 
 
0% DE HARINA 
DE CHÍA 
COLOR SABOR TEXTURA AROMA ASPECTO 
EXELENTE 28 28 29 29 28 
MUY BUENO 2 2 1 1 2 
BUENO 0 0 0 0 0 
REGULAR 0 0 0 0 0 




Gráfico 3. 11 Resultado del criterio de color de las salchichas de cerdo con el 0% de 
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Se puede observar que el 93% de los encuestados calificaron como excelente el color de 
la salchicha de cerdo sin harina de Chía y el 7% lo calificó como muy bueno. 
Gráfico 3. 12 Resultado del criterio de sabor de las salchichas de cerdo con el 0% de 
harina de Chía. 
 
Fuente: Autora 
Se puede observar que el 93% de los encuestados les parece excelente el sabor de las 
salchichas de cerdo sin harina de Chía y el 7% les parece muy bueno. 
Gráfico 3. 13 Resultado del criterio de textura de las salchichas de cerdo con el 0% de 
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Se puede observar que 97% de los encuestados les parece excelente la textura de las 
salchichas de cerdo sin harina de Chía y al 3% les parece muy buena. 
 
Gráfico 3. 14 Resultado del criterio de aroma de las salchichas de cerdo con el 0% de 




Se puede observar que 97% de los encuestados les parece excelente el aroma de las 
salchichas de cerdo sin harina de Chía y al 3% les parece muy bueno. 
 
 
Gráfico 3. 15 Resultado del criterio de aspecto de las salchichas de cerdo con el 0% de 
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Se puede observar que 93% de los encuestados les parece excelente el aspecto de las 
salchichas de cerdo sin harina de Chía y al 7% les parece muy buena. 
 
 
 MUESTRA 2: Salchicha de cerdo con el 2% de harina de Chía. 
 
 
Tabla 3. 8 Resultados de los criterios de color, sabor, textura, aroma, aspecto de las 
salchichas de cerdo con el 2% de harina de Chía. 
 
2% DE HARINA 
DE CHÍA 
COLOR SABOR TEXTURA AROMA ASPECTO 
EXELENTE 29 28 29 29 28 
MUY BUENO 1 2 1 1 2 
BUENO 0 0 0 0 0 
REGULAR 0 0 0 0 0 
DESAGRADABLE 0 0 0 0 0 
Fuente: Autora 
Gráfico 3. 16 Resultado del criterio de color de las salchichas de cerdo con el 2% de 
harina de Chía. 
 
Fuente: Autora 
Se puede observar que 97% de los encuestados les parece excelente el color de las 
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Gráfico 3. 17 Resultado del criterio de sabor de las salchichas de cerdo con el 2% de 




Se puede observar que 93% de los encuestados les parece excelente el sabor de las 
salchichas de cerdo con el 2% de harina de Chía y al 7% les parece muy buena. 
 
Gráfico 3. 18 Resultado del criterio de textura de las salchichas de cerdo con el 2% de 
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Se puede observar que 97% de los encuestados les parece excelente la textura de las 
salchichas de cerdo con el 2% de harina de Chía y al 3% les parece muy buena. 
 
 
Gráfico 3. 19 Resultado del criterio de aroma de las salchichas de cerdo con el 2% de 
harina de Chía. 
 
Fuente: Autora 
Se puede observar que 97% de los encuestados les parece excelente el aroma de las 
salchichas de cerdo con el 2% de harina de Chía y al 3% les parece muy buena. 
 
Gráfico 3. 20 Resultado del criterio de aspecto de las salchichas de cerdo con el 2% de 
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Se puede observar que 93% de los encuestados les parece excelente el aspecto de las 
salchichas de cerdo con el 2% de harina de Chía y al 7% les parece muy buena. 
 
 MUESTRA 3: Salchicha de cerdo con el 4% de harina de Chía. 
 
 
Tabla 3. 9 Resultados de los criterios de color, sabor, textura, aroma, aspecto de las 
salchichas de cerdo con el 4% de harina de Chía. 
 
4% DE HARINA 
DE CHÍA 
COLOR SABOR TEXTURA AROMA ASPECTO 
EXELENTE 28 29 29 29 28 
MUY BUENO 2 1 1 1 2 
BUENO 0 0 0 0 0 
REGULAR 0 0 0 0 0 




Gráfico 3. 21 Resultado del criterio de color de las salchichas de cerdo con el 4% de 
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Se puede observar que 93% de los encuestados les parece excelente el color de las 
salchichas de cerdo con el 4% de harina de Chía y al 7% les parece muy buena. 
 
Gráfico 3. 22 Resultado del criterio de sabor de las salchichas de cerdo con el 4% de 
harina de Chía. 
 
Fuente: Autora 
Se puede observar que 97% de los encuestados les parece excelente el sabor de las 
salchichas de cerdo con el 4% de harina de Chía y al 3% les parece muy buena. 
 
 
Gráfico 3. 23 Resultado del criterio de textura de las salchichas de cerdo con el 4% de 
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Se puede observar que 97% de los encuestados les parece excelente la textura de las 
salchichas de cerdo con el 4% de harina de Chía y al 3% les parece muy buena. 
 
Gráfico 3. 24 Resultado del criterio de aroma de las salchichas de cerdo con el 4% de 




Se puede observar que 97% de los encuestados les parece excelente el aroma de las 
salchichas de cerdo con el 4% de harina de Chía y al 3% les parece muy buena. 
 
Gráfico 3. 25 Resultado del criterio de aspecto de las salchichas de cerdo con el 4% de 
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Se puede observar que 93% de los encuestados les parece excelente el aspecto de las 
salchichas de cerdo con el 4% de harina de Chía y al 7% les parece muy buena. 
 
 MUESTRA 4: Salchicha de cerdo con el 6% de harina de Chía. 
 
 
Tabla 3. 10 Resultados de los criterios de color, sabor, textura, aroma, aspecto de las 
salchichas de cerdo con el 6% de harina de Chía. 
 
6% DE HARINA 
DE CHÍA 
COLOR SABOR TEXTURA AROMA ASPECTO 
EXELENTE 26 25 22 27 28 
MUY BUENO 2 3 5 2 1 
BUENO 2 2 3 1 1 
REGULAR 0 0 0 0 0 
DESAGRADABLE 0 0 0 0 0 
Fuente: Autora 
 
Gráfico 3. 26 Resultado del criterio de color de las salchichas de cerdo con el 6% de 
harina de Chía. 
 
Fuente: Autora 
Se puede observar que 87% de los encuestados les parece excelente el color de las 
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Gráfico 3. 27 Resultado del criterio de sabor de las salchichas de cerdo con el 6% de 
harina de Chía. 
 
Fuente: Autora 
Se puede observar que 873% de los encuestados les parece excelente el sabor de las 
salchichas de cerdo con el 6% de harina de Chía, al 10% les parece muy bueno y al 7% 
les parece bueno. 
 
 
Gráfico 3. 28 Resultado del criterio de textura de las salchichas de cerdo con el 6% de 




Se puede observar que 73% de los encuestados les parece excelente la textura de las 
salchichas de cerdo con el 6% de harina de Chía, al 17% les parece muy bueno y al 10% 
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Gráfico 3. 29 Resultado del criterio de aroma de las salchichas de cerdo con el 6% de 
harina de Chía. 
 
Fuente: Autora 
Se puede observar que 90% de los encuestados les parece excelente el aroma de las 




Gráfico 3. 30 Resultado del criterio de aspecto de las salchichas de cerdo con el 6% de 
harina de Chía. 
 
Fuente: Autora 
Se puede observar que 93% de los encuestados les parece excelente el color de las 
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7. ¿Cuál es el producto que más le gustó? 
Gráfico 3. 31 Pregunta # 7 (Encuesta). 
 
Fuente: Autora 
Se puede observar que al 27% de los encuestados les gusto todos las muestras de 
salchichas de cerdo el cual equivale a 8 personas, el siguiente es el que contiene el 4% de 
harina de Chía con el 23% equivalente a 7 personas, luego están las salchichas de cerdo 
con el 0% y el 2% de harina de Chía con un porcentaje del 20% el cual equivale a 6 
personas y por ultimo están las salchichas de cerdo con el 6% de harina de Chía con un 
porcentaje del 10% equivalente a 3 personas. 
8. ¿Cuál es el producto que menos le gustó? 























Producto que menos le gustó
0% Harina de Chía
2% Harina de Chía
4% Harina de Chía
6% Harina de Chía
Todos
Ninguno
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Se puede observar que el producto que menos les gusto a los encuestados es la salchicha 
de cerdo con el 6% de harina de Chía con un porcentaje del 3% equivalente a una persona 
y el 97% de los encuestados opino que ninguno lo cual significa que todos los productos 
fueron de su agrado. 
9. ¿Qué tan interesante e innovador le pareció el producto? 
Gráfico 3. 33 Pregunta # 9 (Encuesta). 
 
Fuente: Autora 
Puede observar que a 28 de los encuestados (93%) les pareció muy interesante e 
innovador el producto y que a 2 personas (7%) les pareció algo interesante e innovador. 
D. RESULTADO DEL CONTENIDO DE PROTEÍNA DE LAS SALCHICHAS DE 
CERDO 
 
El porcentaje de proteína va aumentando a medida que se incrementa el porcentaje de 
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Tabla 3. 11 Contenido de proteína en las salchichas de cerdo con el 0%, 2%, 4% y 6% 
de harina de Chía. 
% DE HARINA 
DE CHÍA 
% DEL CONTENIDO 
DE PROTEÍNA   
INCREMENTO 
DE PROTEÍNA 
% DEL INCREMENTO 
DE PROTEÍNA 
0% 10  - -  
2% 10,08 0,08 8 
4% 10,16 0,08 8 
6% 10,24 0,08 8 
Fuente: Autora 
Gráfico 3. 34 Contenido de proteína de la salchicha de cerdo. 
 
Fuente: Autora 
En este grafico se puede observar el incremento de la proteína en las diferentes muestras de 
salchicha de cerdo. 
E. COMPARACIÓN DE LOS RESULTADOS DE ACEPTACIÓN DE LAS 
SALCHICHAS DE CERDO 
Se hará una comparación de las características de Color, Sabor, Textura, Aroma y Aspecto de 
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Tabla 3. 12 Porcentaje de aceptación del color de las diferentes muestras de salchichas 















EXCELENTE 28 29 28 26 
MUY BUENO 2 1 2 2 
BUENO 0 0 0 2 
REGULAR 0 0 0 0 
DESAGRADABLE 0 0 0 0 
 
Fuente: Autora 
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Tabla 3. 13 Porcentaje de aceptación del sabor de las diferentes muestras de salchichas 















EXCELENTE 28 28 29 25 
MUY BUENO 2 2 1 3 
BUENO 0 0 0 2 
REGULAR 0 0 0 0 
DESAGRADABLE 0 0 0 0 
 
Fuente: Autora 
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Tabla 3. 14 Porcentaje de aceptación de la textura de las diferentes muestras de 















EXCELENTE 29 29 29 22 
MUY BUENO 1 1 1 5 
BUENO 0 0 0 3 
REGULAR 0 0 0 0 
DESAGRADABLE 0 0 0 0 
Fuente: Autora 
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Tabla 3. 15 Porcentaje de aceptación del aroma de las diferentes muestras de salchichas 















EXCELENTE 29 29 29 27 
MUY BUENO 1 1 1 2 
BUENO 0 0 0 1 
REGULAR 0 0 0 0 
DESAGRADABLE 0 0 0 0 
 
Fuente: Autora 
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Tabla 3. 16 Porcentaje de aceptación del aspecto de las diferentes muestras de 















EXCELENTE 28 28 28 28 
MUY BUENO 2 2 2 1 
BUENO 0 0 0 1 
REGULAR 0 0 0 0 
DESAGRADABLE 0 0 0 0 
 
Fuente: Autora 
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F. RESULTADO DEL VALOR DE LA DUREZA DE LAS SALCHICHAS DE 
CERDO 
En la siguiente tabla se presentan los resultados de la dureza obtenidos con el durómetro en las 
diferentes muestras de salchichas de cerdo con incorporación de harina de Chía: 
Tabla 3. 17 Resultado de la dureza de las diferentes muestras de salchichas de cerdo 
con incorporación de harina de Chía. 
MUESTRA DUREZA ( N ) 
0% de Harina 
de Chía 
320 
2% de Harina 
de Chía 
330 
4% de Harina 
de Chía 
345 
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G. ANÁLISIS ECONÓMICO 
Por medio de este análisis económico se determinó que los costos de producción por 
kilogramo de salchicha de cerdo incrementan a medida que se incrementa el porcentaje 
harina de Chía incorporado, de esta manera se tiene que para el caso de la muestra 1(0% 
de harina de Chía) se tiene un costo de 4,405 dólares por el kilo de salchichas, para la 
muestra 2 (2% de harina de Chía) el costo es de 4,565 dólares por kilo, para la muestra 3 
(4% de harina de Chía) el costo es de 4,725 dólares por kilo, y la muestra 4 (6% de harina 
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Tabla 3. 18 Costo de producción de salchicha de cerdo con diferentes porcentajes de 
harina de Chía. 
 PORCENTAJES DE HARINA DE CHÍA 
INGREDIENTES PRESIO/Kg M1 (0%) M2 (2%) M3 (4%) M4 (6%) 
Carne de cerdo (CCI) 6,57 4,9275 4,9275 4,9275 4,9275 
Grasa de cerdo 3,3 0,825 0,825 0,825 0,825 
Carragenina 15 0,0225 0,0225 0,0225 0,0225 
Almidón 2 0,16 0,16 0,16 0,16 
Proteína aislada  
de soya 
6 0,09 0,09 0,09 0,09 
Curaid 1 0,027 0,027 0,027 0,027 
Tary 3 0,0135 0,0135 0,0135 0,0135 
Lactato de sodio 5 0,075 0,075 0,075 0,075 
Eritorbato de sodio 7 0,0105 0,0105 0,0105 0,0105 
Glutamato 
monosódico 
5 0,01125 0,01125 0,01125 0,01125 
Oleos S 25 0,01125 0,01125 0,01125 0,01125 
Carmín de cochinilla 
(Bio R) 
25 0,0375 0,0375 0,0375 0,0375 
Humo liquido 25 0,01875 0,01875 0,01875 0,01875 
Pimienta blanca 6 0,018 0,018 0,018 0,018 
Ajo 3 0,0135 0,0135 0,0135 0,0135 
Cebolla 1 0,015 0,015 0,015 0,015 
Comino 4 0,009 0,009 0,009 0,009 
Condimento para 
vienesa 
5 0,0225 0,0225 0,0225 0,0225 
Tripa de celulosa 0,2 0,3 0,3 0,3 0,3 
Harina de chía 12 0 0,24 0,48 0,72 
COSTO TOTAL   6,60775 6,84775 7,08775 7,32775 
PESO DE  
MASA (Kg) 
  1,5 1,5 1,5 1,5 
COSTO 1 kg DE 
PRODUCTO 
  4,405 4,565 4,725 4,885 
CANTIDAD DE 
SALCHICHAS 
  30 30 30 30 
PESO POR 
UNIDAD (gr) 
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Gráfico 3. 41 Variación del costo de producción de la salchicha de cerdo con diferentes 
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
A. CONCLUSIONES 
A partir de los resultados obtenidos de la investigación de la elaboración de salchicha de 
cerdo con incorporación del 0%, 2%, 4% y 6% de harina de Chía se llegó a las siguientes 
conclusiones: 
 Se pudo obtener salchichas de cerdo con un bajo contenido en grasa y enriquecido 
en omegas 3 y fibra, la incorporación de los diferentes porcentajes de la harina de 
Chía no altero el sabor, color y aroma de las salchichas. 
 Al realizar las encuestas de degustación de las diferentes muestras de salchichas, 
se explicó a las personas el beneficio que tiene para la salud el consumir la Chía, 
por lo que se obtuvo un alto porcentaje de aceptabilidad del producto por parte de 
las personas encuestadas, de esta forma se puede concluir que las personas 
consumirían el producto tanto por su sabor como por sus bondades medicinales. 
 Desde el punto de vista de textura, las salchichas formuladas difieren en los 
valores de dureza los cuales se van incrementando a medida que aumenta el 
porcentaje de harina de Chía incorporado en las salchichas, esto se debe al alto 
contenido de fibra de dietética que tiene la Chía, (Gráfico 3.40). 
 En lo que se refiere a la vida de estante se determinó que las salchichas de cerdo 
con el 0, 2, 4 y 6% de harina de Chía conservaron sus características y no 
presentaron cambios de Color, Sabor, Textura, Aroma y Aspecto, hasta el tiempo 
propuesto para su almacenamiento. 
 La incorporación de harina de Chía en las diferentes formulaciones de las 
salchichas de cerdo provocó la incrementación del porcentaje de proteína, se 
observó que al usar el 6% se obtuvo un contenido de proteína del 10,24%, con el 
4% se obtuvo 10,16% de proteína, con el 2% el contenido de proteína es del 
10,08%, mientras que la muestra testigo tiene un 10% de proteína. 
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 De acuerdo a la Norma INEN 1338-2010 y al contenido de proteína que tienen las 
salchichas con diferentes porcentajes de harina de Chía están clasificadas dentro 
de los embutidos del tipo II. 
 Al realizar las encuestas de degustación se pudo ver que las salchichas de cerdo 
con el 4% de harina de Chía fue la más aceptada por el público, mientras que la 
que menos les agrado fue la salchicha con el 6% de harina de Chía debido a que 
su textura cambiaba por que se podía sentir la fibra de la Chía. 
 En el análisis económico se pudo determinar que a medida de que se incrementa 





 Se recomienda que cuando se elabore este tipo de productos se trabaje en una 
planta propia en los que se cuente con todos los equipos y materiales necesarios y 
se debe tener un control sanitario para evitar contaminaciones cruzadas. 
 La carne y la grasa que se usan para la elaboración de las salchichas de cerdo debe 
estar en perfectas condiciones para obtener un producto de buena calidad. 
 Se recomienda hacer un estudio del uso de harina de Chía en otros productos 
cárnicos para mejorar el valor nutricional debido a los importantes aportes en 
proteínas, omegas 3, fibra y vitaminas. 
 Usar las cantidades exactas de las materias primas, de los aditivos y condimentos 
para que el producto final tenga un buen sabor, color, aroma y aspecto. 
 Seguir todos los pasos para la elaboración de las salchichas de cerdo para evitar 
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ANEXO 1: Encuesta de degustación. 
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ENCUESTA DE DEGUSTACIÓN DE SALCHICHA DE CERDO 
ENRIQUECIDA CON CHÍA 
La siguiente prueba de degustación tiene como finalidad conocer su opinión acerca de las 
características de las Salchicha de cerdo enriquecida con harina de Chía. 
Sexo:  Masculino            Femenino   
1. ¿Consume embutidos? 
Si    A veces    No   
Si su respuesta es NO la encuesta ha terminado. 




De vez en cuando 
3. ¿Conoce usted los beneficios de la Chía? 
Si    No  
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4. ¿Ha consumido Chía? 
Si    No 
5. ¿Consumiría embutidos con harina de Chía? 
Si    No 
6. Califique las siguientes muestras de acuerdo a los criterios de: Color, Sabor, 
Textura, Aroma y Aspecto.  Marque el casillero con el número que 
corresponda de acuerdo con su apreciación considerando la siguiente escala: 
Escala: 
5= excelente  4= muy bueno  3= bueno  2= regular 
1= desagradable 
 
Muestra 1 2 3 4 
Calificación 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
Color                                         
Sabor                                         
Textura                                         
Aroma                                         
Aspecto                                         
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ANEXO 3: Norma NTE INEN 1338 - 2012. 
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ANEXO 4: Norma NTE INEN 1334 – 2: 2011. 
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ANEXO 5: Norma NTE INEN 783. 
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